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Предлагаемая небольшая книга есть извлечене изъ напечатан- 
наго нами одновременно бол$е подробнаго сочинемя о томъ-же 
предмет '). Назначается она исключительно для лицъ, не желаю- 
щихь входить въ теоретическя соображеня и объяснешя п имю- 
щихъ въ виду ограничиться варкою пива пли кваса по извЗет- 
нымь уже готовымъ образцамъ. Для такихъ лицъ книжка эта мо- 
жетъ быть вполн® достаточною и, смемъ думать, во веякомъ слу- 
ча, гораздо болфе полезною, чЗуъ т$ хаотичесые и малооемыс- 
ленные сборники пивныхъ и квасныхь рецептовъ, которыми имъ 
по ‹1е время приходилось пользоваться. 


Тм, кто хочетъь познакомиться съ пивоваревшемъ и квасова- 
ренемъ болЪфе основательно, хотя бы даже только для чисто до- 
машнихь цфлей, мы рекомендуемъ, конечно, наше болфе подроб- 
ное сочинеше *), при составленши котораго мы имфли въ виду не 
однихъ спешалистовъ, но также и практикантовъ изъ обыкновен- 
ной публики. | 

Въ книг% читатель найдетъ много ссылокъ на страницы. Ссылки 


эти двухъ родовъ: тв изъ нихъ, цифры которыхъ напечатаны обык- 
новеннымь шрифтомь (какъ стр. 27), относятся къ этой самой 


1') Пивоварене (заводское и домашнее), квасоварене и медо- 
варен!е. Производство солода, хмфля и дрожжей. См. объявления ий 
обложкь ини. 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- И КВАСО-ВАРЕНЕ. 1 


книг; напротивъ того, цифры, напечатанныя куреивомь (какъ 
стр. 290), означають ссылки на указанное выше наше болБе но- 
дробное сочинеше. Эти послбдыя ссылки касаются главньызть 
образомъ теоретическихь объяснешй, общихъ заключенй изъ 
опытовъ и вообще такого рода предметовъ п обетоятельствъ, безъ 
знаня которыхъ пивоваръ или квасоваръ-подражатель готовымъ 
образцаль можеть обойтись. 


ДОМАШНЕЕ ПИВОВАРЕНИЕ. 


Варить на дому можно любой сортъ пива. упо- 
требляя для этого, смотря по надобности, отвароч- 
ный, настойный или см$шавный способъ пригото- 
влен]я сусла (стр. 225, 245 и 252), верховое или 
низовое брожене (стр. 503 и 272). Сущность опе- 
рашй домаптняго пивоварен1я, равно какъ и употре- 
бляемые для него матерлалы совершенно т$-же, 
что и при заводскомъ пивоварен!и; разница толь- 
ко въ разм$рахь и приспособлевяхъ, которыя для 
домашняго пивоварен1я могутъ быть значительно 
проще. Поэтому, пр1емы и правила, употребляемые въ 
заводскомъ пивоварени, одинаково примфнимы и 
КЪ домашнему пивоварен1ю. Домашние пивовары, въ 
случа желан1я, могуть несомн$нино примфнять съ 
усп$хомъ отварочный способъ приготовлен1я сусла и 
низовое брожен!е — по баварскому ') или богемскому 
образцу (стр. 225—257 и 258). 
°— Но настойный епособъ и верховое брожен1е` бы- 
стрфе ведутъ къ конечнымъ результатамъ, легче по 
исполнению и проще по приспособленямъ, а потому 
предпочитаются большинствомъ домашнихъ пиво- 
варовъ. 


1) Взневый способъ пивоварен1я, по сущности , одинаковъ съ 
баварскимъ; разница въ результатахъ зависить главнымъ обра- 
.зомъ отъ раззич1я въ качествахъ употребляемаго солода. 
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Что касается матерлаловь, то въ заводскомъ пиво- 
варени, какъ извфстно, главную роль играетъ 
ячменный солодъ. Очень мнопе заводы, въ томъ 
числ$ и большинство русскихъ, варятъ пиво исклю- 
чительно изъ ячменнаго солода; не малое число 
заводовь примфшиваютъ въ настоящее время къ 
ячменному солоду друге сорта солода или несоло- 
женые матералы; но только на нЪ®которыхъ заво- 
дахъ, варящихъ спешальные сорта пива, употреб- 
ляютъ на заторъ столько-же или Даже болфе дру- 
гихъ матер1аловъ, чЪмъ ячменнаго солода, напри- 
мЪръ, на Гогенгеймскомъ завод картофель (стр. 390), 
а на заводахъ, приготовляющихъ бЪлое берлинское 
пиво, пшеничный солодъ (стр. 424). Вообще-же на 
заводахъ пользуются сравнительно только очень не- 
значительнымъ числомъ хорошо испытанныхъ мате- 
рлаловъ; кром$ установившейся рутины, они въ этомъ 
отношен!и связаны обтирностью производства, длаю- 
щею рискованнымъ всякое отступлен!е отъ разъ 
проложеннаго пути. Въ совершенно иномъ положе- 
ни находится домашейй пивоваръ; орудуя надъ ма- 
лыми количествами матер1аловъ, онъ можеть разно- 
образить ихъ выборъ и см$шете, не рискуя дорого 
поплатиться за свои опыты. И мы совфтуемъ до- 
машнему пивовару именно разнообразить матер1алы: 
пробовать варить пиво не только изъ ячменнаго. 
но также изъ пшеничнаго, ржаного, овсянаго и 
другихъ сортовъ солода, съ прим$сью и безъ при- 
м$си несоложеныхъ хлзбныхъ зеренъ и вообще ве- 
ществъ, содержащихъ необходимыя для пива состав- 
ныя части, наприм$ръ, картофеля, сахара и т. п. 

Въ настоящее время у насъ есть руссклй нац1о- 
нальный квасъ, но н%тъ русскаго нацональнаго пива, 


потому что вс$ сорта пива, производимые нашими 
заводами, представляютъ собою только слфпое и въ 
большинетвЪ случаевъь не совсфмъ удачное подража- 
н!е извзотнымъ иностраннымъ сортамъ, главнымъ 
образомъ баварскимъ и вёнекимъ. Единственное 
исключене составляетъ русское черное пиво (стр.#19); | 
но н%мецке мастера, руководяше пивоварещемъ .. 
почти на вс$хъ русскихъ заводахъ, смотрятъ на 
него неблагопр1ятно и варятъ его, спустя рукава, 
т. е., очень плохо (стр. 425). Не только нашональ- 
но-русскаго. у насъ до сихъ поръ вообще нётъ да- 
же такого пива, которое русскай челов$къ пилъ бы 
съ тЪмъ-же удовольствемъ, какъ квасъ. Пруятныя 
для русскаго вкуса сорта пива еще нужно создать; въ 
нашемъ «Пивоварени» мы рекомендовали это заводамъ; 
но думаемъ, что в5рнЪе всего ихъ могутъ создать 
наши домаше!е пивовары, какъ они создали квасъ 
и какъ н$5мецк1е домашн1е пивовары создали ихъь 
знаменитое н$мецкое пиво. фабрикащя котораго за- 
водами только усовершенствована и сдЪлана болЪе 
правильною въ смыслВ постоянства результатовъ и 
экономи производства. Впрочемъ, варен!е пива на 
дому вовсе не новость и въ Росси; оно практикуется 
въ деревняхъ съ очень давнихъ временъ. Во мно- 
гихъ мЪфстностяхь русск мужикъ варитъ пиво къ 
праздникамъ и пьетъ его съ гораздо большимъ удо- 
вольств1емъ, ч$мъ заводское. Намъ случалось пить 
деревенское домашнее пиво, и мы находимъ, что 
мужикъ правъ: если оно хорошо приготовлено, то 
несравненно вкуснфе продуктовъ нашего заводскаго 
производства. Варитъ мужикъ свое домашнее пиво 
обыкновенно изъ тфхъ-же матераловЪъ. что и квасъ. 
употребляя для него только сравнительно больше 


соложеныхъ, чЗиъ несоложеныхъ матераловъ; меж- 
ду прочимъ, въ мужицкомъ пивз, рядомъ съ яч- 
меннымъ . большую роль играетъ ржаной солодъ 
(большею частью берется смЪсь обоихъ). Домашнимъ 
пивоварамъ образованнаго класса мы также посовЪто- 
вали бы именно испробовать для пива разнообраз- 
ные матералы, идущ!е на приготовлене различныхъ 
сортовъ кваса. потому что квасъ, какъ мы увидимъ 
ниже (см. Квасоварене), отличается отъ пива глав- 
нымъ образомъ только тфмъ, что сусло его бродитъ 
при бол$е высокой температур и доводится до 
значительно меньшей степени сбраживан\я. 

Искусство пивоварен!я, какъ и мномя другя 
искусства. не есть таинство, доступное только уче- 
нфйшимъ технологамъ. ВсякЙ образованный и не- 
глупый человЪкъ, основательно ознакомившись съ 
понятно и толково написаннымъ руководствомъ, 
каковымъ мы позволяемъ себф считать и наше «Пиво- 
варене›. посл$ нзкоторой практики, можетъ оказаться 
способнымъ не только сварить хорошее домашнее пиво 
по данному образцу, но также видоизм$наять и разно- 
образить готовые образцы, изобр$тать новые премы 
и комбинащи матер1аловъ. Между такими доморо- 
щенными пивоварами найдутся. конечно, и очень 
талантливые--способные создать еще несуществующие 
русекле нац1ональные сорта пива. При этомъ, од- 
нако, нужно помнить, что нельзя сразу сдфлаться 
изобр$тателемъ и новаторомъ: необходимо прежде 
всего научиться хорошо варить пиво по готовымъ 
образцамъ, и только уже напрактиковавшись на 
нихъ достаточно, можно приступить къ новымъ 
комбинащяме. | 
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Обзоръ приборовъ и инструментовъ, необходимыхъ для 
домашняго пивоварения. 


Для приготовлен!я сусла — деревянный (дубовый) 
заторный чань въ форм кадки на ножкахъ, по- 
казанной на рис. 1-мъ. Кадка можеть быть, ко- 
нечно, и безъ ножекъ; но она должна быть сваб- 


Рис. 1-й. Дубовый заторный чанъ на ножкахъ. 


жена вторымъ (внутреннимъ) дырчатымъ дномт, 
расположеннымъь на 2—3 дюйма выше сплошного 
нижняго. Дырчатое дно можетъ быть деревянное, 
состоящее изъ трехъ разъемныхъ частей, плотно 
прилегающихьъ друтъ къ другу (рис. 2-й) и поддер- 
живаемыхъ лежащею на сплошномъ днЪ кадки кре- 
стообразною подставкою (рис. 3-й). въ 2—3 дюйма 
высотою. Если деревянное дырчатое дно замнить 
металлическимъ съ тонкими щелями или дырочками, 


въ родф изображеннаго на рис. 4-мъ (также разъ- 
емнаго), то такое дно можетъ быть само по себЪ 


Рис. 2-й. Составное дырчатое Рис. 3-й. Деревянная кресто- 


деревянное дно для заторнаго образная подставка подъ 
или цБдильнаго чана. дырчатое дно. 


достаточнымъ для надлежащаго отцёживав1я гото- 
ваго сусла. Обыкновенное-же деревянное дырчатое 


иг 
и. 
И 
17. 7 


[ Ах 
\“А\: 


Рис. 4-й. Составное металлическое дырчатое дно изъ 8 разъ- 
емныхъ частей: А — всЪ части составлены вмфстЪ; В — одна 
изъ частей. 


дно рис. 2-го, для отц$живан1я сусла, должно быть 
прикрыто мытою соломою и поверхъ ея еще фла- 
нелью или волосяною тканью, потому что сравни- 
тельно больш]я отверет1я его, безъ такого прикры- 
т1я, не въ состояни вполнф задерживать дробину. 
ВмЪфето мытой соломы и фланели. дно можно при- 
крывать круглымъ кускомъ чистой рогожи. Чтобы 
солома, фланель и рогожа не сдвигались. на нихъ 
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вакладываютъ куски былыжнаго камня или дере- 
вянный-же крестъ, въ родф изображеннаго на рис. 
3-мъ, но менфе высомй (см. ниже —Квасоварен!е). Но 
такъ какъ введен!е соломы и фланели въ чанъ по 
окончан!и размфшиван1я затора не совсфмъ удобно, а 
покрыте ими дырчатаго дна до затиран!я должно 


5-й, 6-Й и 7-й. Деревянныя мЫшалки различныхь формъ. 


затруднять разм$шиван!е. то затиране и отцЪжи- 
ван!е въ такихъ случаяхъ лучше производить от- 
дФлЬно, т. е., вместо одного. имфть два чана: одинъ 
` запорный — безъ дырчатаго дна, для затираня. и 
другой чъдильный—съ дырчатымъ дномъ, для от- 
цфживан1я готоваго сусла и выщелачиван!я дробины; 
оба могутъ быть въ род$ изображеннаго на рис. 1-мъ; 
но цфдильный чанъ дБлается обыкновенно нфоколько 
ниже и соотвЪтственво шире заторнато. 

Для размфшиван1я затора — деревянныя мешалки 
одного изъ образцовъ. показанныхъ на рис. 5-мъ, 
6-мъ и 7-мЪ. 

При домашнемъ вареви пива отцфженное сусло 
обыкновенно не переводится непосредетвенно въ 
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котель для кипячен1я съ хм$лемъ, а потому при 
заторномъ или цфдильномъ чанЪф должно имЪть 
одинъ или два спускныхь чана. въ которые сусло 
отц$живается передъ поступлетемъ его въ ко- 
телъ. Спускные чаны также деревянные и такой- 
же формы, какъ заторный или цфдильный (рис. 1-Й), 
но обыкновенно съ боле узкимъ верхнимъ отвер- 
стемъ (для уменьшен1я поверхности испарен1я сусла) 
и на ножкахъ такой высоты, чтобы ихъ легко было 
подставить подъ кранъ заторнаго или цздильнаго 
чана. Спускные, какъ и друме чаны, понятно, мо- 
гутъ быть и безъ ножекъ, 

Для набрызгиван1я воды при выщелачивае!и упо- 
требляютея обыкновенныя садовыя лейки с5 дырча- 
иым5 наконечникомв. | 

Для кипяченя сусла съ хм®флемъ или безъ хм%- 
ля (а также воды) можетъ служить всяйЙ #*0тель 
подходящихъ размфровъ; но тамъ, гдЪ пивоварене 
есть не случайное явлеше. & принадлежитъ къ чи- 
слу постоянныхъ хозяйственныхъ производствъ, луч- 
ше устраивать котлы по образцу, показанному на 
рис. 8-мъ, такъ какъ въ подобномъ котлЪф операщя 
кипячен1я сусла можеть быть исполнена гораздо тща- 
тельн$е. Котелъ этотъ А (м$дный, луженый внутри) 
бочкообразной формы, съ съемною крышкою. Дно 
его, для большаго сосредоточиван1я нагр$ван1я, во- 
гнутое. Вмазанъ онъ въ печь до уровня 0 0: прибли- 
зительно на °/. глубины. Въ В топка и въ Е воль- 
никЪъ, съ топочною р$шеткою надъ нимъ; ви @— 
загнутые наружу верхне края котла; «— трубка (съ 
краномъ) для выпускан1я прокипяченнаго сусла; на 
рисунк$ трубка эта, для ясности; показана откры- 
тою, но на самомъ дЪлЪ она на всемъ протяжении, 
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отъ котла до выхода ея наружу, должна быть вма- 
зана въ кирпичную кладку печи. Для разм шивав\я 


р 
, 


| 
_ 
сусла въ котлЪ употребляются т%-же ммыналки, 
что ий для заторнаго чана: рис. 5-й. 6-Й или Т-И. 
Прокипяченное съ хм$лемъ сусло, передъ спуска- 
н1емъ его въ холодильные чаны, отцфживаютЪ оть 
хмзля сквозь Ммелко-плетеныя деревянныя корзинки. 
Холодильными чанами или тарелками. для над- 
лежащаго охлажден1я сусла передъ брожешемъ, мо- 
тутъ служить плоск1я деревянныя (дубовыя) кадки 
на ножкахъ (или безъ ножекъ), въ 4—5 дюймовъ 
глубиною, въ родЪ представленной па-рис. 9-мъ. Съ 
цфлью ускорен1я и усилен!я охлажден!я сусла въ 
холодильныхъ чанахъ, употребляются наполненные 
льдомъ плоске металлическе (наприм$ръ жестяные) 
поплавки (рис. 10-й), которые должны плавать на 


И 
И 


Г. 


Рис. 8-й. Е для кипяченшя пивного сусла. 


ге 
й 


|| 


| 
ый 


Рис. 10-й. Плосюый поплавокъ для льда, съ ифлью ускорен!я 
охлаждения сусла въ холодильномъ чанф. 


чистъ, то куски его бросаютъ прямо въ сусло. 
Бродильными чанами, при домашнемъ пивоваре- 
ни, могутъ служить также кадки въ родЪ пока- 
ванной на рис. 1-мъ, съ ножками-же или безъ но- 
жекъ. но сравнительно уже въ д1аметр и больше 
въ высоту — глубже. Металлическе лоплавки со 
ЛЬДОМЪ, но уже не плоске, а въ форм$ показаннаго . 
на рис. 11-мъ, могутъ быть также необходимы и при 
бродильныхъ чанахъ — для предупрежден!я слишкомъ 
значительнаго нагр$ван1я сусла во время броженя. 
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_ Бочки и боченки такле-же. каке употребляются 
и на заводахъ (стр. 188—190): разница только въ 
размБрахъ. 


Рис. 11-й Поплавокъ для охлаждевя льдомъ сусла въ @ро- 
дильномъ чан$. 


Вс сосуды должны быть, конечно, содержимы 
въ полной Чистот%; деревянные, передъ каждымъ 
употреблеемъ, хорошенько пропарены и обмыты 
кипяткомъ, а если возможно, то и осмолены или 
покрыты внутри лакомъ (стр. 190—198 и 155). 
Такъ какъ операшя осмаливан!я, при обыкновен- 
ныхъ домашнихь средствахъ, довольно затрудни- 
тельна, то ее можно зам$нить окуривашемь строю: 
обмокнутыя въ расплавленную с$ру древесныя 
стружки или ленты зажигаются внутри бочки или 
боченка, при помощи раскаленнаго желЪзнаго прута. 

Термометюз и сахарометрз для домашняго пиво- 
вара столь-же необходимы, какъ и для заводскаго 
(стр. 214—215 и 545—349). Сахарометръ, въ слу- 
ча нужды, можеть быть замфненъ ареометромь 
Боме. показан1я котораго легко перевести въ гра- 
дусы сахорометра, при помощи таблицы, помфщен- 


1+ 


ной въ конц книги. Но сахарометръ (а именно са- 
харометрь Баллима) гораздо удобнфе. | 
Хозяйствамъ, завимающимся варкою пива регу- 
лярно и въ сравнительно большихъ количествахъ, 
напримЪръ, даже приготовляющимь не менфе 40 
ведеръ пива за одну варю, нёобходимо имЪть для 
этой пли отдёльныя, спещально приспособленныя 
пом шен!я, устроенвыя на основан!и общихь пра- 
вилъ, изложенныхъ на стр. 142 — 151 нашего 
«Пивовареня». Само собою разумЪется, что и при- 
боры такихъ домашнихъ пивоварень должны быть 
менфе примитивны и н5сколько подходить уже къ 
заводскимъ; относится это главнымъ образомъ именно 
къ заторному чану, котлу и холодильнымъ чанамъ. 
Заторный чанъ, хотя и деревянный, но сдфланный по 
образцу, показанному на рис. 25-мъ и описанному на 
стр. 154 сказаннаго сочиненя. Деревянное дырчатое 
дно, для отцфживан1я сусла отъ дробины. должно быть 
замнено металлическимъ, въ родз изображеннаго на 
рис. 4-мъ, приспособяеннымъ къ заторному или 
идильному чану, смотря по тому, въ какомъ изъ 
нихъ производится отцёживав!е сусла (стр. 9). 
Котелъ образца, описаннаго на стр. 10—11 и предета- 
вленнаго на рис. 8-мъ. Холодильные чаны металли- 
ческе, напримфръ, изъ благо желфза, такъ какъ 
въ нНИхЪ охлажден!е сусла происходитъ быстр$е, а 
чистота поддерживается легче; лучше удлиненной 
овальной или четыреугольной формы (стр. 176 и сл8д.). 
Основатемъ для разсчета 7439065 141607065, 
необходимыхъ для пивовареня, служить заторный 
чанъ. Въ приводимыхъ ниже образцахъ варен!я пива 
на дому нами принятъ заторъ въ 8 пуд. солода. 
Для затора этой величины мы и сдфлаемъ здесь 
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разсчетъ размЪровъ заторнаго чана и другихъ при- 
боровъ. Емкость заторнаго чана должна приблизи- 
тельно въ 3'/> раза превышать объемъ затираемаго 
солода (стр. 158). При среднемъ в%с% 1 гектолитра 
или 8,13 ведеръ солода въ 51,3 килогр. или 195.975 
русск. фунтовъ, объемъ 1 пуда или 40 фунтовъ солода 
долженъ быть равенъ 9,6 ведрамь ')), а, объемъ 8 пуд. 
солода=2,6 Х8 =20,5 ведрамз. СиВдовательно. емкость 
заторнаго чана для затора изъ 8 пуд. солода должна 
быть равна 20,8Ж3,5 —=7.2.5 ведрамь; примемъ круг- 
лую цифру въ 75 ведер. При этомъ, д1аметръ чана 
(внизу) раза въ 3 больше его высоты или глубины 
(стр. 1583) Цъдильный чанъ такой-же формы, но 
несколько ниже и шире и, по объему, приблизи- 
тельно на */в больше (стр. 164), т. е., около 87*/5 ве- 
дерз “). Емкость котла для кипячен!я сусла съ хм%- 
лемъ на '/1о больше емкости заторнаго чана, т. е., 
около 82'/> ведерь %). При затор въ 8 пуд. солода, 
сусла въ холодильные чаны можетъ поступать до 
50 ведеръ “), объемъ которыхъ равенъ 37.535 кубич. 
дюймамъ °). Такъ какъ холодильные чаны наполня- 


818 Х 40 а 
1 , 3 = 40 : 125 975 0 Хы = 250 ИЛИ, 
) х: 8,13 =40: 125,275, откуда х 195 575 ‚596 
круглымъ числомъ, 2,6 ведра. | 
75 
°) Ку 75 ведрамъ заторнаго чана, нужно прибавить 5} полу- 
чится: 15 — = ведеръ. 
а 15 
3) 15 -- 10 == 52,5 ведер. 


*) Пива изъ 8 пуд. солода вываривается среднимъ числохъ 
о5оло 40 ведеръ; сусла-же въ холодильные чаны должно посту- 
пать, конечно, больше. 

5) Внутренн!Й объемъ 1 ведра равенъ 750,7 куб. дюймамь; сл8- 
довательно, объемъ 50 ведеръ = 750,7 Ж 50 == 37.585 куб. дюймамъ. 


ются сусломъ среднимъ числомъ до глубины 3 дюй- 
мовъ (стр. 179), то раздёливъ 37.535 на 3, мы по- 
лучаемъ именно тотъ размёръ площади, который 
холодильные чаны должны имЪть, чтобы быть 
достаточными для 50 ведеръ сусла, а именно: 


37.535 о 
= = 18.767 квадр. 90065. Распредфливь эти 


12.767 квадр. дюймовт, для удобства, на четыре чана. 


12.167 | 
будемъ имфть на каждый чанъ — = 5199 квадр. 


дюймов. Чтобы имЪфть площадь въ 3192 квадр. 
дюймовъ. удлиненный четыреугольный чанъ, при 
дацнь въ 84 дюйма (3 аршина), долженъ имЪть 1+- 


3192 | | 
рину = 51 = 88 дюймамь (1 арш. 5°/ вершк.). Если 


холодильный чанъ круглый, то дламетръ его долженъ 
быть около 64 дюймовз или 8 арш. 4*/5 вершк. '). 
Бродильный чанъ, при затор$ изъ 8 пуд. солода, 
долженъ имфть емкость около 60 ведеръ, при чемъ 
высота чана должна относиться къ д1аметру его 
нижняго дна приблизительно какъ °/4 къ 1. 


1) Изъ геометри извзстно, что площадь круга равна т’*, гАЪ 
= есть постоянная величина 3,14, а л есть ращусъ искомаго 
круга. Такимъ образомъ рамусъ круглой площади, содержащей 
8192 квадр. дюймовъ, можеть быть опредзлевъ изъ уравневя: 
3192 == г/л"; подставивъ, вм$ето п, 83,14, будемъ имФть 8192 = 

Г 5195 
—=3,14 Ж 12, откуда г (т. е. радусь) = ]/ Е 

ы 
Помноживъ рад1усъ 32 на 2, получимъ даметръ = 64 дюймам 
али 2 арии. 43/5 верщкамь. 


— 52 дюймамь. 


Варен1е пива на дому настойнымъ спосо- 
бомъ и верховымъ брожен1емъь по н5мец- 
кому образцу. 


Предварительный разсчетз. ИмЪфется 8 пудъ яч- 
меннаго солода ') и желательно сварить пиво, содер- 
жащее около 4 проц. спирта и 6 проц. вытяжки. 
На образован!е 1 ч. спирта идутъ 2 ч. вытяжки 
(стр. 371), а потому для получен1я такого пива, нужно 
приготовить сусло въ 14°/о по сахарометру, такъ какъ 
4Ж2-—6=14. Для точности вычислевй ‚ слфдовало бы 
прежде всего опредфлить процентное содержане вы- 
тяжки въ солод (стр. 858), по способу, указанно- 
му на стр. 356—566 нашего «Пивоваремя» (при упо- 
треблен!и русскихъ вЪфсовъ и м$ръ см. главнымъ обра- 
зомъ прет примърз на стр. 564—566). Но вели 
этого не было сдЪлано. то домаше!й пивоваръ можеть 
довольствоваться допущенемъ средняло практическаго 
содержан!я вытяжки въ солодЪ: мы примемъ его рав- 
нымъ 60 *), т. е., будемъ считать, что въ 100 пу- 


1) При употребленш бльдно-окрашеннало солода, пиво будеть 
свфтлфе, а при ялтарно-желтомь (стр. 38) володВ темнЪе; во 
при верховомъ брожени и настойномъ 10606 приготовлена 
сусла свётлые сорта солода вообще предпочитаются; если-же 
желаютъ пмфть пиво темнЗе, то къ свётлому солоду прибавляють 
немного поджареннаго красящало солода (стр. 38). 

2) Практическое процентное содержан1е вытяжки въ ячмен- 
номъ солодЪ колеблется между 54 и 68, такъ что среднимъ чи- 
сломъ оно должно бы равняться 99 — 61; но мы принимаемь 
круглую цифру 60, т8мъ бодфе, что для сортовъ солода, приго- 
товляемыхь изъ русскаго ячменя, она, вфроятно, ближе къ ис- 
тин®. Прим8няя пр!емы, описанные на стр. 356—366 , пивоваръ 
можеть послё первой-же вари (стр. 222) пров$рить эту цифру и 
замф$нить ее боле точною —найденною опытомъ. 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- И КВАСОВАРЕНИЕ. 2 
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дахъ даннаго солода содержится 60 пудъ вытяжки. 
Въ такомъ случа вЪсъ вытяжки, содержащейся 
въ употребляемыхъ нами 8 пудахъ солода, легко 


находится изъ пропорщи х: 60 =8: 100; онъ (х) 
долженъ быть — ха — 4,0 лудаме. Для полу- 
чен1я пива указанныхъ выше качествъ, сусло, какъ 
мы видфли, должно быть приготовлено въ 14°/о по 
сахарометру Баллинга, а это значитъ, что въ каждыхъ 
100 пудахъ этого сусла должно содержаться 14 пудъ 
вытяжки (стр. 214 и 577). Другими словами, для при- 
готовлен1я 100 пудъ сусла въ 14°’/о по Баллингу, 
нужно 14 пудъ вытяжки. Такъ  какъ въ употре- 
бляемыхъ нами 8 пудахъ солода вытяжки заклю- 
чается всего 4,8 пудъ (см. выше), то и сусла той- 
же плотности должно получиться соотвфтетвенно 
меньше, а именно: х;: 100 = 4,8: 14, откуда 
х (количество сусла, получаемаго изъ 4.8 пудъ вы- 
100 Ж4,8 
14 
дамз или 1373 фунтамз. Справившись съ табл. ТТ, по- 
мЪщенной въ нашемъ «Пивоварени», мы видимъ, что 
14° /о Баллинга соотвфтетвуетъ удёльный вЪфоъ 1,0572. 
Помноживъ вфеъ 1 ведра перегнанной воды, равный 
30,033 фунтамъ, на 1.0572, мы находимъ, что вЪсъ 
1 ведра сусла въ 14°/о Баллинга равенъ 30,083Ж 
1,0572 == 81,75 фунтамг. Сдфдовательно , чтобы 
вычисленные выше 1372 фунтовъ сусла превратить 


въ ведра, нужно только 1372 раздфлить на 31,75 =— 


1372 
175 — 43,2. Такимъ образомъ изъ 8 пудъ даннаго 


тяжки или 8 пудъ солода) = —=54,9 пу- 


солода, содержащихъ 4,8 пудъ вытяжки, мы должны 
получить приблизительно 42,2 ведерз сусла въ 14°/о 
Баллинга. Во время операшй брожен!я, дображива- 
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шя и пр. теряется, какъ извфстно (стр. 569—570), 
отъ 41"/» до 6!/. и даже до 8 и 10 процентовъ; по- 
Этому, пива должно оказаться соотвЪтетвенно мень- 
ше, чЪмъ сусла. Принявъ потерю въ 6 процентовъ, 
т. е., въ нашемъ случаЪ равною 43,2.0,06 = 2.59 
или, круглымъ числомъ, 5 седрамё, мы найдемь. 
что пива желаемаго нами качества изъ 8 пудъ 
даннаго солода должно выйти 43,2 — 3 = 40,9 
или, отбросивъ десятичную дробь, около 40 ве- 
дез. 

Изъ разочета, показаннаго на стр. 855 нашего «Пи- 
воварен!я». видно, что на каждое ведро будущаго пива 
воды, при затирани, употребляется отъ 1.4 и 1,75 до? 
и болфе ведеръ. Предполагая затирае тщательнымъ и 
кипячен!е съ хм$лемъ не очень продолжительнымт, 
мы удовольствуемся наименьшею величиною, а имен- 
но 1.4, т. е., для получен1я предполагаемыхъ 40 ве- 
деръ пива. употребимъ на затиране или приготовле- 
не сусла 40 Х 1,4 ==506 ведерз воды, изъ которыхъ 
около “/з или приблизительно 57 ведерь Г) соботвен- 
но на затиран1е и остальную */з или около 19 веде 
на выщелачиван!е *). 

Количество нужнаго хлля можеть быть раз- 
считано на основани данныхъ, приведенныхъ на стр. 
256—959 нашего «Пивоваренйя». Согласно этимъ дан- 


Г. ха > ее 37,33; но мы отбрасываемъ десятичную дробь. 
Вообще, точность, при указанномъ выше разсчет® воды, требуется 
не абсолютная, а только приблизительная. 

2) Но такъ какъ количество воды, употребляемой на выщела- 
чиван!е, опред$ляется тлавнымъ образомъ показанемъ сахаро- 
метра (стр. 234), то полученная вычислен!емъ величина на прак- 
тикз можеть значительно отклоняться въ ту или другую сторону. 
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нымъ, при сусл$ въ 14°/о Баллинга, на 8 пуд. затирае- 
маго солода хм№лю слЪдовало бы употребить 77 Х 8 = 
616 зол. или 6 фунт. 40 зол. Но такъ какъ домаш- 
нее пиво обыкновенно не предназначается для долгаго 
хранения, а мен%е горькое пиво для русскаго вкуса пр!- 
ятнЪе, то мы возьмемъ нфсколько меньшую порцю 
хм$ля, а именно приблизительно такую, какую баварцы 
употребляютъ при варени ихъ баеют ег или БосА- 
бет (стр. 259), т. е., отъ 48 до 58 вол. на 1 пудъ или 
отъ 4 фунт. (48 Х8 = 384 зол. = 4 фунт.) до 4. 
фунт. 80 вол. (58 Х 8 = 464 зол. = & фунт. 80 зол.) 
на затираемые нами 8 пудъ солода. больше или мень- 
ше, смотря по качеству хм$ля. Предположимъ. что 
нашъ хм$ль средняго качества, и что мы употре- 
бимъ его 4'/» фуни. 

Относительно необходимаго количества дрожжей 
мы руководствуемся сказаннымъ на стр. 305. Такъ 
какъ сусла имФется въ виду около 43 ведеръ (стр. 18), 
т.е., немногимъ больше 40 ведеръ. то, согласно приве- 
денному на стр. 305 разечету (отъ */ до */з кружки на 
8 ведеръ сусла), жидкихъ (въ видЪ густой кашицы — 
стр. 275) сБмянныхь дрожжей 1) можетъ понадо- 
биться отъ '/в Ж 5 =5/ до 1/з Х 5 == 12/3 кружки °), 
смотря по качеству данныхъ дрожжей и по той бы- 
стротф, съ которою предполагается вести брожене 
(стр. 281—282). Опредфлимъ 11/» кружки. Лучше 
всего свзж]я жиды дрожжи (въ вид густой ка- 
шицы—см. выше), или собранныя самимъ пивова- 


——————_д 


) Предполагаемъ хоропия сёмянныя дрожжи, собранныя въ 
пер1од8 наибольшей силы главнаго броженя , т. е., въ пер1одё об- 
разован!я дрожжевой пёны (стр. 314). | 

*) 40 ведеръ больше 8 ведеръ въ 5 разъ. 


ромъ съ предыдущей вари (стр. 515—514). или-же 
заимствованныя изъ хорошей пивоварни, пригото- 
вляющей пиво верховымъ броженемъ *). Въ случаж, 
если жидкихъ дрожжей нЪтъ, то ихъ можно зам*- 
нить прессованными, которыхъ потребуется около 2 ф. 
и 65—70 зол. ®). 

Операщя припотовлетя пивною сусла настой- 
ным способом в нисходящимз настаиватемь (стр. 
246). Мы избираемъ здфеь нисходящее настаивануе, 
хотя оно и мене ращонально, ч$мъ восходящее (стр. 
249). на томъ основаши, что оно проще, исполняет- 
ся легче и быстрЪе ведеть къ результатамъ %). 

Прежде всего наливаютъ въ заторный чанъ опре- 
дфленныя на затирате 37 ведеръ воды (см. выше), 


Г) Большинство русскихъ пивоваренныхъ заводовъ прим вяють 
отварочный способъ приготовленя сусла и низовое брожен!е; но 
почти во воёхъ ихъ извфстные сорта пива (черное пиво и рус- 
ск или англйсвЙ портеръ) выработываются верховымъ броже- 
н1емъ: заимствовать отъ такихъ заводовъ нужно именно дрожжи, 
собранныя при брожев1и этихъ посл8днихъ сортовъ пива. 

2) 1 литръ жидкихь сзмянныхь дрожжей взситъ около | ки- 
лограмма, а 1 кружка около 3 фунтовъ (стр. 286); 1 вёсовая часть 
прессованныхъ дрожжей соотв®тствуеть среднимъ числомъ 1,66 
в%совой-же части жидкихь дрожжей; поэтому, 1 кружка жидкихъ 


дрожжей, вёсящая 8 фунт., можеть быть замнена — сб =18 
5 
фунт. (1 фунт. 77 зол.) а 11/3 кружки жидкихъ дрожжей, вёсъ кото- 
‘рыхь равенъ 4,5 фунт., = — 27 фунт. (2 фунт. 67 зол.) 
} 
прессованныхъ дрожжей. Если прессованныя дрожжи смшаны съ 
крахмаломъ и т. п. (стр. 88—89), то ихъ слёдуетъ брать соотвЪт- 
ственно больше. Вообще-же жидыя дрожжи предпочтительн$е. 
Цередь употреблеемъ, прессованныя дрожжи хорошенько разво- 
дятся въ небольшомъ количеств тепловатой воды или тепловата- 
го-же сусла. | 
3) Англичане для приготовлев1я портера и эля употребляють 
именно нисходящее настаиване (стр. 409—418). 
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\ нагрётой до 77°—78° Ц или 69° Р (стр. 246), и, при 


( 


непрерывномъ разм ттивании, всыпаютъ въ нее дожде- 
образно и постепенно 8 пудъ надлежащимъ образомъ 
размельченнаго (стр. 48—44) солода ‘): одинъ ра- 
ботникъ звсыпаетъ солодъ, а другой разм шиваетъ 
одною изъ мёшалокъ, показанныхъ на рис. 5-мъ. 
6-мъ и 7-мъ. Всыпан1е солода и разм5шиван!е 
(очень тщательное — чтобы не было ни малЪИшихъ 
комочковъ) продолжается 20—30 мин. ; по окончан!и 
его температура затора должна быть отъ 65° до 70° Ц 
или отъ 52° до 56° Р °). Еели заторный чанъ 
безъ дырчатаго дна. и для отиёживанья сусла слу- 
жить особый цздильный чанъ (стр. 9), то. тот- 
часъ по прекращен!и разиЪшиван1я, весь заторъ пе- 
реливаютъ въ цфдильный чанъ, предварительно подо- 
грзтый горячею водою, которой подливается въ него, 
для этого, столько, чтобы она чуть-чуть покры- 
вала дырчатое дно его (стр. 410—411). устланное . 
мытою соломою или соломою и фланель (стр. 8—9). 
ПослЪ этого закрываютъ цЗдильный чанъ крышкою, 
окутываютъ соломенными матами, мёшками.толетымъ 
сукномъ и т. п., чтобы, по возможности, доле под- 
держать въ немъ теплоту. необходимую для сахари- 
фикаши. Если затиранше и процфживан!е готоваго 


*) Размельчать солодъ слфдуеть заблаговременно, напр. нака- 
вун$, и никакъ не передъ самымъ затиранемъ. 

3) Если-бы она оказалась ниже, то можно подбавить немнозо 
горячей воды, а чтобы не пришлось ирибавлять слишкомъ зам$т- 
наго излишка послфдней, наливать въ заторный чанъ лучше не 
сразу вс3 37 ведеръ, а оставлять изъ нихъ 3 — 4 ведра про за- 
пасъ — именно для подливаюа подъ конепъ зам шиван!я. Впро- 
чемъ, разсчетъь воды, какъ сказано въ прим$ чан 1 на стр. 19, 
не абсолютный, & только приблизительный, а потому небольшой 
излишекъ или недостатокь ея ничего не значитъ. 
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сусла производится въ одномъ и томъ-же чанф — за- 

торномъ, снабженномъ дырчатымъ дномъ (стр.7 —9), 

то точно такимъ-же образомъ закрываютъ и окуты- 

вають заторный чанъ. Закрывъ и окутавъ чанъ, 

оставляютъ въ покоф на 1'/з—2 или болЪе часовъ, 

повфряя по временамъ ходъ процеса сахарификаши 

пробою на 1юдную реакцию: проба эта такъ проста, 

что, безъ затруднен1я, можетъ быть произведена вся- 

кимъ: см. стр. 3550—0554. Сусло для пробы беруть 

черезъ спускной кранъ заторнаго или пфдильнаго 

чана и, передъ пробою, охлаждаютъ и профильтро- 

вываютъ (стр. 551) сквозь гигроскопическую валу ‘). 

Прекращать настаиван1е и приступать къ отцжи-` 
ван1ю сусла нужно только тогда, когда взятое на 

пробу сусло не будетъ боле окрашиваться 10домъ 

въ син! или ф1олетовый цвЪтЪ (стр. 353). Пивоваръ, 
желающ!й достигнуть возможно полной сахарифика- 

и крахмала солода, долженъ подъ конець процеса 

дЪълать пробу на суслЪ, изъ котораго предварительно 

удаленъ сахаръ: какъ описано на стр. 351—559. Какъ 

скоро 1одная проба показываетъ, что сахарификаця 

закончена, приступаютъ къ отцфживан!ю сусла изъ 

_ваторнаго или цфдильнаго чана въ спускной чанъ 

(стр. 10 и 231—232). при чемъ крышка съ чана, ко- 

нечно, снимается. | 

Изъ спускного чана отцфженное сусло возможно 

быстрЪе переливаютъ въ котель: пока сусло еще не 
успЪло охладиться до 50° Пили 40°Р, такъ какъ при 
температур между 50° и 25° Ц или 40°и 90° Р 
оно легко подвергается молочно-кислому брожен1ю 

(стр. 256). Во избъжане-же этого охлажден1я, ко- 


1} Имзется въ аптекахъ. Можно фильтровать, конечно, и сквозь 
фальтровальную бумату. 
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тель начинаютъ подогрфвать. какъ скоро въ него 
попадаетъ хоть какая-нибудь часть сусла; но до т5хъ 
поръ. пока въ котлф не собрано все сусло, необходи- 
мое для получен!я даннаго пива, нагрЪваютъ его на 
легкомъ огнф, не доводя сусло до кип$н!я: лишь бы 
поддерживать температуру сусла выше 50° Ц или 
40° Р (стр. 856—557). | 

Тотчасв-же по окончани отцфживав1я изъ 3а- 
торнаго или пфдильнаго чана кръйкойо сусла, полу- 
ченнаго послё затиран1я, приступають къ выще- 
лачиван!ю; приступаютъ возможно скорЪе, пока ос- 
тающаяся въ чан дробина (стр. 165) еще горяча 
(стр. 235); чтобы избфжать преждевременнаго охлаж- 
ден1я послдней, выщелачиван!е очень часто начи- 
наютъ ранЪе, ч$мъ отцф жены послЪдн1я порщи крЪп- 
каго сусла. Производятъь выщелачиваее, набрызги- 
вая въ чанъ, черезъ лейку съ дырчатымъ наконеч- 
никомъ (стр. 10), воду, нагртую до 75° или 60°Р 
(по возможности не холоднЪе, а если горячЗе, то не- 
много: стр. 285). Согласно указанному выше (стр. 19) 
разечету, воды на выщелачиване, при данномъ коли- 
честв% солода, употребляютъ около 19 ведеръ *), но 
не сразу, а въ 2—3 или бол5е поршй: продолжаютъ 
выщелачиван!е до т$хь поръ, пока плотность отц$- 
живаемаго сусла не упадетъ до 2°/о или до 1°/о по 
сахарометру Баллинга (стр. 254—955 и 256). Когда 
плотность вытекающаго сусла уменьшится до ска- 
завныхъ градусовъ Баллинга, спускной кранъ затор - 


:) Но, повторяемъ, количество это только приблизительное, по- 
тому что руководствуются прин выщелачивави, какъ мы сейчасъ 
увидимъ, главнымъ образомъ плотностью выходящаго изъ чана, 
слабаго сусла. | 
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наго или цфдильнаго чана запираютъ и выщелачи- 
ван1е прекращаютъ. Получаемое при вышелачивани 
слабое сусло, по мЪрЪ его собиран!я, переливается, 
еще не остывшимъ, въ тотъ-же котелъ, въ который 
ранЪе уже переведено крЪпкое сусло, и см6шиваетея 
съ нимъ. Чтобы облегчить выщелачиван!е, дробину, 
передъ напрыскиван!емъ каждой новой порши воды 
(см. выше), слегка разрыхляютъ деревянною мфшалкою 
(рис. 5-й, 6-й или 7-й); но такъ какъ и здЪеь 
необходимо, чтобы сусло получалось не мутное, а 
прозрачное, то, посл разрыхлен1я дробины и напрыс- 
киван1я воды, оставляютъ на н®которое время (н$- 
сколько минутъ) въ поко* и, какъ при отцфживани 
крфикаго сусла, возвращаютъ вытекающую жидкость 
обратно въ чанъ дотЪфхъ поръ, пока она не будетъ 
вытекать вполнф прозрачною (стр. 2398). 


Если пивное сусло желають приготовать восходящимь настам- 
ватемъ (стр. 247—249), то поступають нёсколько иначе. Поршя 
употребляемой воды остается та-же: около 37 ведеръ на, затира- 
не и 19 ведеръ на выщелачиване (стр. 19); но опералия зати- 
ран1я видоизмВняется. Прежде всего зам шиваютъ въ затор- 
номъ Чанз 5 пудъ солода въ довольно густое, но, по возмож- 
ности, однообразное, гладкое (безъ комковъ) т$сто съ 16—19 вед- 
рами воды ') обыкновенной (комнатной) температуры или только 
теплой, во не горячей (не тепл$е 40°—50? Ц или 32°—40° Р); за- 
т8мъ, спустя 1/4 часа, т%сто разбавляютъ постепенно и понемногу, 
при непрерывномъ разм шиванш, 14—12 ведрами кипящей воды 
такъ, чтобы, по прилити посл$дней ея порщи, температура см$си 
поднялась до 60°—65° Ц или 48°— 52 Р. Продолжають разм ши- 
вать отъ 1/2 до 3/4 или даже до 1 часа, стараясь все время под- 
держивать температуру затора; около 60°—65° Ц или 48'—52° Р?), 
послв Чего, закрывъ чанъ, даютъ отстояться минуть 15—20 и 


и щ——— 


1) Ч8мъ суше солодъ, тёмъ больше воды, и наоборотъ. 
*) Для чего чанъ держать окутаннымъ и по временамъ, если 
нужно, подбавляютъ въ него небольшя порщи кипящей воды. 
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отпфживають первое круткое сусло !). Тотчасъ-же по отц8живани 
послфдняго, пока остающаяся въ чан гуща еще не остыла, вли- 
ваютъ въ чанъ, понемногу-же, при постоянномъ разм шивани и 
также въ состояи кипятка, остальныя 7—6 ведеръ изъ назна- 
ченной на затиран!е порши воды *); доведя этими 7—6 ведрами 
кипящей воды температуру затора до 70°—75° Ц или 56°—60° Р 
продолжаютъ размё шивать около 1/4 часа, потомъ даютъ отстояться 
15—20 мин. и отифживаютъ второе крюткое сусло, которое см$- 
ливаютъ въ котлё съ первымъ. Операцию выщелачиваня и см$- 
шен!е въ котлВ полученнаго выщелачиванемъ слабизо сусла съ 
поступившими туда ранзе поршями кр®икаго сусла производятъ 
совершенно такъ-же, какъ и при нисходящемь вастаиван!и (стр. 
24 —25). Точно также, при помощи 1одвой пробы, слВдятъ и 
за ходомъ процеса сахарификащи (стр. 23). 


По сбор въ котлф всего сусла, т. е., и кр$пкаго 
и прилитаго къ нему позже слабаго сусла (ем. вы- 
ше). измБряютъ сахарометромъ его плотность: плот- 
ность эта должна быть на 92'/»—8 процента или 
около ниже той плотности, которую сусло должно 
имЪть при поступленми его въ бродильный чанъ, 
такъ какъ во время кипячения въ котл$ съ хм%$лемъ 
теряется испаревлемъ около 17—20 процентовъ воды 
(стр. 295), а при охлажден1и въ холодильныхъ ча- 
нахъ плотность сусла увеличивается, отъ испарен1я-же 
воды, на */2°/о —1°/о Баллинга (стр. 262 и 346—347). 
Въ нашемъ случаЪ плотность суела при поступлени 
его въ бродильный чанъ, какъ сказано (стр. 17), 


1) Здёсь предполагается, что заторный чанъ служить вмфсть 
и ЦдДилЬНымЪ, т. е., обладаеть дырчатымъ дномъ (стр. 7—9). 
Если-же цфдильный чанъ отдёльный (стр. 9), то весь заторъ 
переводится въ него изъ заторнаго чана тотчасъ по прекраще- 
ни размёшиваня (стр. 25), такъ что заканчивается пригото- 
влен!е сусла уже въ пБдильномъ чанё. Но дла приготовлен!я 
сусла восходящимь настаиванемъ удобнзе всЪ операщи про- 
изводить въ заторномъ чан, снабженномъ тонко-дырчатымъ ме- 
таллическимъ цёдильнымъ дномъ (стр. 7—8). 

2) 16 -- 14--7=837 ведрамъ; или 19 -- 12-1 6 = 37 ведрамь. 
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должна быть 14°/о Баллинга; поэтому, въ котлЪ, до 
кипяченя сусла съ хмФфлемъ, сахарометръ Бал- 
линга долженъ показывать въ немъ оть 11°/о до 
111/2°/о 7). Съ другой стороны, немедленно-же по сбо- 
р$ въ котлВ всего сусла, необходимо измЪрить объемъ 
его. Для этого удобнёе всего употреблять размтьчен- 
ную палочку, каждая мЪтка которой, по произведен- 
нымъ заранфе опытамъ, должна соотвЪтетвовать 
опредфленному содержаню жидкости въ котл% ®), 
Объемъ этотъ долженъ быть процентовъ на 30—35 
больше того объема, который сусло будеть имЪть 
въ бродильномъ чанф, на томъ основан!и, что при- 
близительно именно на 30 — 35 процентовъ умень- 
шается объемъ сусла кипячеемъ съ хм%лемъ, за- 
держкою хм$лемъ и тарелочнымъ отстоемъ (стр. 360), 
испарешщемъ въ холодильныхъ чанахъ и пр. Въ нашемъ, 
случаЪ объемъ собраннаго въ котлф сусла, слЗдова- 
тельно долженъ равняться около43,2 -- 43,2 Ж0, 30 == 
56,16 ведрамъ, или 43,2 -- 43.9 Х 0,35 = 58,39 
ведрамт: круглымтъ числомъ 560—656 ведрамё. Прали- 
вать въ котелъ получаемое выщелачиванемъ сла- 
бое сусло сл$дуетъ, именно соображаясь съ этимъ 
объемомъ. Если, по достижен!и сусломъ въ котлф нуж- 


`) Какъь мы уже замфчали н%зсоколько разъ, всё показан!я ©а- 
харометра должны быть непремфнно приведены къ нормальной 
температур® 17°,5 Ц или 14 Р (стр. 215). 

°) Разм$чается палочка такимъ образомъ: наливають въ котель 
опредзленное количество жидкости, положимъ 1 ведро, погружаютъ 
палочку й на высотВ жидкости ставять на палочк$ первую мётку; 
зат%мъ, приливають второе ведро жидкости, потомъ третье и т. д., 
каждый разъ обозначая на палочкВ соотвзтственную м$тку. По- 
добныя-же размЗченныя палочки слздуеть имЪть для заторваго 
и пфдильнаго чановъ, для спускныхъ чановъ и для бродильнаго 
чана, чтобы имЪть всегда возможность опред®лить объемъ содер- 
жащейся въ нихъ жидкости. 
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наго объема, плотность его окажется значительно 
больше или меньше, чфмъ нужно, т. е., въ нашемъ 
случа» значительно больше или меньше 1 1°/о—11*/2°/о 
Баллинга, то въ первомъ случа ее уменьшаютъ до 
надлежащей степени прилитйемъ слабаго сусла (или 
даже просто горячей воды), а во второмъ увеличи- 
ваютъ, на сколько требуется, прибавлен1емъсахара '). 

Операияя кипячентя сусла с5 тмюлемь. Когда все 
необходимое сусло собрано въ котлф и провфрено 
относительно плотности и объема, усиливаютъ огонь, 
возможно быстро доводятъ сусло до кипЪя и кипя- 
тять ключемъ (при открытой крышк$В котла). На- 
значенное количество хм$ля, т.е., въ нашемъ случаз 
41/з фунта (стр. 20), можно класть все сразу, давъ су- 
слу предварительно прокипфть 15—20 мин. (стр..260); 
но лучше раздфлить хмфль пополамъ, и первую поло- 
вину (2'/4 фунт.) класть послЪ того, какъ сусло проки- 
ПЪло 15—20 мин. (см. выше), а вторую половину 
(также 2'/4 фунт.) прибавлять, спустя еще 20—-25 ми- 
нутъ или даже подъ самый конецъ кипяченя. Если 
заботятся болЪе объ аромат, ч$мъ о горечи и проч- 
ности пива, то вовсе не кипятятъ сусло съ хм%лемъ, 
а только пропускаютъ его, при выливан!и изъ котла, 
кипящимъ сквозь наполненную хм лемъ плетеную кор-. 
зинку; но хм5ля, въ такомъ случаЪ, понятно. требуется 
нфеколько болфе (стр. 269). Продолжаютъ кипятить 


1) Если излишекъ или недостатокъ плотности не великъ, то 
безъ сказаннаго разжиженя слабымъ сусломъ или уплотненя 
прибавлен!емъ сахара можно обойтись, потому что, въ такомъ 
случаз, придать суслу надлежащую плотность всегда можно но- 
сл8дующимъ кипяченемъ, продолжая его, смотря по надобности, 
болфе или менфе. Н$сколько опытному пивовару прибфгать къ 
подобнаго рода исправлен!ямъ сусла обыкновенно не приходится. 


отъ 1 часа до 1'/» —9 и 9'!/2 час. (стр. 260) — до 
тЪхъ поръ. пока сусло не уварится до требуемой 
степени плотности, т. е., пока плотность сусла не 
будетъ только на '/2°/‹ —1°/о Баллинга меньше той 
плотности, какую оно должно имЪть при поступлен1и 
въ бродильный чанъ, слфдовательно, въ нашемъ случа 
до плотности 13*/20/о или 13°/о Баллинга (стр. 346— 
347). Никоимъ образомъ, однако, не слФдуетъ пре- 
кращать кипячен1я ране появлемя ясныхъ призна- 
ковъ полной готовности сусла, выражающихся глав. 
нымъ образомъ быстримг оспдащемь бълковх въ 
налитой въ стаканъ пробЪ: въ вид мелкихъ тем- 
ныхъ частичекъ (стр. 261). 

Чтобы избфжать пригоран!я находящихся въ суслЪ 
плотныхъ частицъ, необходимо разм шивать сусло 
во все время его кипячен1я: одною изъ м%$шалокъ, 
показанныхъ на рис. 5-мъ, 6-мъ и 7-мъ. Безъ этой 
предосторожности. полученное пиво можетъ отдавать 
пригорзлымъ запахомъ и такимъ-же вкусомъ. 

Операиля охлажденя прокиптяченноло сусла. Окон- 
чивъ кипячен!е, сусло спускаютъ *), возможно скор$е, 
въ холодильные чаны (рис. 9-й, стр. 11—12), которые 
наполняются имъ не болфе, какъ до глубины 2— 
3*/» дюймовъ (стр. 179). Ставятъ холодильные чаны 
въ прохладныхъ помфщен1яхъ съ сильнымъ пров$три- 
ван1емъ (стр. 177—178): чёмъ быстрЪе охладится 
сусло, тмъ лучше. Охлаждаютъ сусло тВтомъ до 12° — 
14° Р (15° — 175,5 Ц), а зимою до 15° —16°Р 
(180,75 — 20° П), при чемъ, для предупрежденя кис- 
лаго броженя. въ особенности стараются ускорять 


`) Сквозь мелко - плетеную корзинку: для удален1я хмБля 
(стр. 11). 
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охлаждене, начиная съ-50°П или 40°Р (стр. 23—- 
24). Если усломя помфщемя и окружающей 
температуры недостаточны для быстраго охлажде- 
н1я сусла, то прибфгаютъ къ поплавкамъ со льдомъ 
или къ кускамъ льда (стр.11—12); но охлаждать сусло, 
бросая въ него куски льда, можно только тогда, когда 
ледъ абсолютно чистъ и когда плотность сусла та- 
кова, что его можно н$фоколько разжидить. Во вея- 
комъ случаЪ, ледъ въ поплавкахъ предпочтительнЪе. 
Въ теплыя времена года операщи-пивоварен1я лучше 
всего распредФлять такъ, чтобы охлаждене прокипя- 
ченнаго сусла приходилось на ночь. когда темпера- 
тура воздуха значительно ниже (стр. 178). При благо- 
пруятныхъ услоняхъ, надлежащее охлаждене сусла 
происходитъ въ течени немногихъ часовъ. 
Оперелия превращетя сусла в5 пиво брожещема. 
Охлажденное до нужныхъ градусовъ сусло перево- 
дятъ въ бродильный чанъ и прибавляютъ въ него 
опредфленное разсчетомъ количество дрожжей, т. е.. 
въ нашемъ случав около 1'/> кружки дрожжей въ 
жидкомъ вид» или отъ 2 ф. 60 зол. до? ф. 70 зол. прес- 
сованныхъ дрожжей (прим чане 2 на стр. 91). Зада- 
вать дрожжи можно сухим или мокрымё способомъ 
(етр.805 и 273—275); ноесли желательно вызвать бро- 
жене поскор$е, или если дрожжи не особенно жизне- 
дфятельны. то мокрый способъ предпочтительн®е: см$- 
шавъ дрожжи съ 3!/»—4 кружками сусла въ 25° — 
30° Ц или 20°—240Р (стр. 805), даютъ забродить 
при этой температур$; зат$мъ. разведя см$сь еше 
3:/3—4 кружками сусла, выливаютъ ее въ бродиль- 
ный чанъ, спускаютъ въ послёдейй (изъ холодиль- 
ныхъ чЧановъ) охлажденное до нужныхъ градусовъ 
сусло, хорошенько разм шиваютъ и оставляютъ бро- 
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дить при температур бродильнаго помзщен1я оть 
10° до 15° Ц или 8°—12°Р (стр. 302). Еелибы 
температура бродильнаго помфщен!я оказалась выше, 
то, во избъжане слишкомъ быстраго хода броженя, 
олфдить за которымъ было бы трудно, кладуть дрож- 
жей н%фсколько мене, напр. на '/з мене опредёлен- 
наго разсчетомъ количества (см. выше), оставляя эту 
'/з про запасъ—съ цёлью прибавить ее послЪ, въ 
случаЪ несвоевременнаго замедленя или остановки 
брожен1я. Не очень опытнымъ пивоварамъ мы совЪ- 
туемъ вообще поступать такимъ образомъ, т. е., за- 
давать сразу только около */з дрожжей, а осталь- 
ную '/з сохранять до надобности. 

ПослЪ задачи дрожжей и тщательнаго разм щива- 
ня ихъ съ сусломъ (веслами и т. п.), бродильный 
чанъ, съ цфлью поддержав!я въ немъ равном рной 
температуры и прекращен1я слишкомъ свободнаго 
доступа воздуха къ суслу, закрываютъ крышкою и 
сверху прикрываютъ еще соломенными матами, м$ш- 
ками и т. п. 

Смотря по температурЪ и по количеству и качеству 
прибавленныхъ дрожжей, черезъь 6—10 часовъ (р%же 
только на другой день) поверхность сусла начинаетъ 
постепенно покрываться нёжною молочно-б$лою пЪ- 
ною, которая, по мфрЪ$ увеличивающагося выдфлен1я 
углекислаго газа, становится все обильн$е. 

Велфдъ за симъ довольно быстро наступаетъ бо- 
лфе бурный першодъ броженя, съ началомъ кото- 
раго бродильный чанъ оставляется открытымъ, такъ 
какъ температура находящагося въ немъ сусла и 
безъ того значительно возвышается (см. ниже). 

П%$на дЪлается плотн%е и, подъ влятемъ воплы- 
вающей наверхъ хмфлевой смолы, постепенно тем- 
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нЪфетъ, принимая, наконецъ, коричневый оттЪнокъ 
и образуя родъ завитковъ. 

Но вскорф завитки расплываются и зам$няются 
вязкою, мутною, желтоватою крупно-пузырчатою 
пфною, состоящею преимущественно изъ вновь обра- 
вовавшихся дрожжевыхъ клЗтокъ и потому извВст- 
ною у н%мицевъ подъ назватемъ дрожжевой пены. 
Въ это время главное брожене достигаетъ наивысшей 
степени. Температура сусла повышается на 5—7 Ц 
(4°—5°,6 Р). При небольшой плотности сусла она 
рфдко переходить эти границы, такъ что въ искус- 
ственномъ охлажден сусла обыкновенно нфтЪ на- 
добности. Но если сусло очень богато сахаромъ. напр. 
сусло для английскаго эля или портера (или для 
русекаго чернаго пива), то температура его въ этотъ 
пер1одъ брожемя можетъ значительно превысить 
первоначальную: на 10°—15°—. 90° и даже 25° П. 
(8°—12°—16°—20° Р): въ такихъ случаяхь сусло 
необходимо охлаждать погружешемь въ него по- 
плавковъ со льдомъ (стр. 12 и рис. 11-й). 

Спустя короткое время по достижеи дрожжевою 
пф$ною наибольшей высоты (соотвфтетвующей наи- 
большей-же силЪ главнаго брожен!я), брожене на- 
чинаетъь ослабЪвать: пфна понемногу спадаетъ и. на- 
конецъ, превращается въ кзшицеобразную оболочку, 
‚ состоящую изъ дрожжей и покрывающую поверх- 
ность сусла. Этотъ кашицообразный слой долженъ 
быть немедленно и тщательно снимаемъ, при по- 
мощи сЪтчатой ложки, такъ какъ иначе, вел дотв!е 
значительнаго ослабленя выдфленя углекиеслаго газа, 
онъ можетъ опять погрузиться въ сусло и снова 
передать посл$днему ту горькую хмЗлевую смолу, 
которая, при брожени, выдфляется въ въ него изъ 
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сусла. Небрежностью пивовара въ этомъ отношени 
объясняются очень многе случаи непр]ятной горечи 
полученнаго пива. 

Продолжается главное брожене 36—48, иногда до 
60 и бол$е часовъ. Когда оно окончено, пиво пере- 
водять изъ бродильнаго чана въ бочки, общая 
вмфотимость которыхъ въ нашемъ случа$ должна 
быть около 40 ведеръ (стр. 19): дв двадцати- 
ведерныя или. лучше, четыре десятиведерныя бочки. 
Спускаютъ пиво изъ чановъ въ бочки, какъ опи- 
сано на стр. 284. при чемъ его или тщательно от- 
цфживають отъ осзвшихъ на дно чана дрожжей 
(даютъ отетоятся и цфдятъ очень осторожно), или- 
же переливаютъ болфе или менфе мутнымъ. съ за- 
мфтною примфсью дрожжей (стр. 507—505); въ по- 
ол$лнемъ случа дображиван1е начинается и оканчи- 
вается быстр$е. а въ первомъ— пиво прочн%е и мо- 
жетъ быть сохраняемо долЪе. 

О надлежащемъ заканчиван!и главнаго брожен!я 
судатъ по слфдующей 7робъ: хорошо выбродившее 
молодое пивоз разсматриваемое на свЪтъ въ отакан$. 
должно казаться блестящим. а плавающие въ немъ 
комочки дрожжей представляться ясно очерченними 
и, если оставить стаканъ въ покоф, быстро и 
плотно оспдалть на дно его. Но. передъ спускашемъ 
молодого пива изъ бродильнаго чана въ бочки, необ- 
ходимо, во всякомъ случаБ, убвдиться, при помощи 
сахарометра, въ достижени имъ должной степени 
сбраживатя (стр. 279—281). Въ нашемъ случав 
главное броженме можно считать оконченнымъ. 
какъ скоро степень сбраживаня достигнетъ 60 
проц. или около, т. е., когда опущенный въ мо- 
лодое пиво сахарометръ будетъ показывать при- 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- И КВАСОВАРЕНИЕ. ыы 
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близительно 5,6°/ '). Если, не смотря на вс 
признаки окончан!я главнаго броженя, сахаро- 
метръ показываетъ замЪтно болфе 5,6°/о, напр. 6,6°/о, 
то слфдуетъ снова возбудить главное брожеше въ 
бродильномъ чанф, для чего. въ большинствЪ слу- 
чаевъ. бываетъ достаточно хорошенько размфшать 
успокоившееся было сусло (превратившееся уже въ 
молодое пиво): посл этого признаки броженя 
обыкновенно вскорЪ снова обнаруживаются, и сбражи- 
ван1е такимъ образомъ удается, наконецъ, довести до 
желаемой степени °). Иногда, впрочемъ, приходится 
прибавлять немного дрожжей, въ особенности, если 
показан!я сахарометра значительно выше 5,6°/о; на- 
противъ того, если разница между дЪйствительнымъ 
и желаемымъ показанями сахарометра не велика — 
менЪе 1°/‹, то, при наличности другихъ признаковъ 
окончан1я главнаго брожен1я, молодое пиво можно 
немедленно-же перелить изъ бродильнаго чана въ 
бочки, въ которыхъ сбраживане. потомъ. и можетъ 
быть доведено до требуемой окончательной степени 
т. е., въ нашемъ случаЪ до 67,9 процентовъ или до 
плотности 4,5°/ по сахарометру. 

Для окончательнаго дображиваная молодое пиво 
переводится въ небольпия бочки отъ 10 до 20 ве- 
деръ вместимостью. Бочки эти наполняются до вту- 
локъ и помфщаются въ прохладномъ погребЪ. при 
температур между 5 и 10° Ц или 4‘и 80 Р. 
Ч$мъ ниже температура, т5мъ медленнЪзе происхо- 


1) Понятно, при нормальной температурз 17°,5 Ц или 140 Р 
(примзчане 1 на стр. 27). 

2) При этомъ возобновленномъ брожен!и сл$Здуеть точно также 
старательно снимать подвимающуюся на поверхность дрожжевую 
ИЗну (см. выше). 
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дить дображивате и т$мъ. вь сущности, лучше, 
стоял5е бываетъ пиво. 

При перевод въ бочки молодое пиво боле иши 
менфе взбудораживается, т. е.. снова перемБшивается 
съ находящимися въ немъ остатками дрожжей, вел$д- 
ств1е чего утихшее было брожене, волЪдъ за пере- 
литемъ пива въ бочки, опять усиливается, въ 0со- 
бенности, если пиво было перепущено въ бочки 
вифстф съ дрожжевымъ осадкомъ (стр. 33). 

На время усиливающагося такимъ образомъ броже- 
ня, втулки бочекъ оставляются открытыми и н$- 
сколько наклоненными въ одну сторону, для того, 
чтобы пиво и поднимающияся на верхъ дрожжи могли 
стекать въ подставляемые, съ этою ЦЪлью. подъ 
бочки плоске сосуды. Къ одному такому сосуду 
обыкновенно приспособляются дв$ рядомъ стоящя 
бочки (стр. 508 и 510). 

Въ теченйе этого перода ускорению дображива- 
ня черезъ втулку. вм5стЪ съ пивомъ, боле или 
менфе обильно вытекаетъ желтоватая дрожжевая 
пзна, собираемая въ подставленные сосуды, при чемъ, 
по мёр$ вытекан1я этой пзны, бочки, понятно, по- 
стоянно доливаются пивомъ (до втулокъ): съ цфлью 
возможно правильнаго и полнаго удаленя дрожжей 
й очищен1я пива. 

Дня черезь 2—3 или болфе, вообще черезъ нз- 
сколько дней ускоренное дображиваюе переходить 
въ силовое, дрожжи перестаютъь выдЪфляться и 
замфняются н%Ъжною, бЪлою п$ною. Посл этого 
бочки поварачиваютъ втулками прямо вверхъ, втулки 
тщательно обтираютъ и очищаютъ отъ приставшихъ 
‘хъ наямъ дрожжей и нечистотъ и. дополнивъ бочки 
въ послЪдЕй разъ пивомъ, закупориваютъ ихъ проб- 
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ками сначала слабо (не плотно), а потомъ, дня 
за 2—4 до выпуска пива въ употреблев!е, вполнЪ 
терметически—съ цфлью сообщенля пиву игры нако- 
плен!емъ въ немъ углекислаго газа (стр. 295). 

Продолжаютъ дображиван!е, т. е., хранятъ бочки 
въ погребахъ до отпуска обыкновенно нед$ли 2—3. 
иногда около 1 м$сяца и только изр$дка до 6 нед$ль. 

Дрожжи собираются, по мёр$ ихъ образовае!я 
и всплыван1я на поверхность бродильныхъ чановъ 
или-же по мЪр$ ихъ вытекан1я черезъ втулки бо- 
чекъ, т. е., начиная съ того пер1ода главнаго бро- 
жен!я, когда появляется дрожжевая пфна (отр. 32), 
не только вплоть до окончан!я главнаго броженя, 
но также и послЪ перелит1я молодого пива въ бочки 
для дображиван1я, въ теченйе всего пер1ода уско- 
реннаго дображиван1я (стр. 35). Съ поверхности 
сусла бродильныхъ чановъ дрожжи снимаются с*\т- 
чатыми ложками, а изъ бочекъ вытекаютъ сами со- 
бою въ подетавленные сосуды (см. выше). 

Какъ сюмянныя дрожжи (для задаван!я сусла при 
посл$дующихъ заторахъ), служить обыкновенно та 
часть ихъ, которая собирается въ середин® пер1ода 
наибольшей силы главнаго брожен!я, т. е., пер1ода 
образован1я дрожжевой пЪфны (стр. 392). Хранятся 
сБмянныя дрожжи до задаван!я подъ водою (стр. 
296—297). 

Изъ апаратовъ, для разлива пива изъ бочекъ 
или боченковь въ бутылки, при помощи воздуш- 
наго давленя, въ домашнемъ быту можетъ быть 
пригоденъ изображенный на рис. 13-мъ. 

Если изъ одного и того-же затора желательно при- 
готовить Два сорта пива: одно кръикое и другое 
слабое, известное у иностранныхъ заводчиковъ подъ 

| # 


именемъ столоваго ('718с103е’ нЪмцевь и рее Мёте 
французовъ), то отцёженное посл затиран!я крЪп- 
кое сусло (стр. 23—24) не смшиваютъ съ слабымъ 
сусломъ, полученнымъ при помощи выщелачиван!я 
(стр. 24—95): оба сусла кипятять съ хм®лемъ, охлаж- 
даютъ и подвергаютъ брожен1ю отдфльно. Изъ крп- 
каго сусла выбраживается кр$икое, а изъ слабаго — 


Рис. 12-й. Упрощенный изобарометрическй апаратъ, годный для 
домашняго употреблен!1я: А—боченокъ съ пивомъ; 4—насосъ 
для накачиваня воздуха въ боченокъ. 


слабое столовое пиво. Въ нашемъ случаЪ, при та- 
комъ распред$лен!и затора, сусло для ЕрЪЗикаго 
пива, понятно, должно оказаться плотнфе 14°/о по 
Баллингу (стр. 17), именно потому, что не было 
разжижено сусломъ отъ выщелачиван!я; соотвзтетвен- 
но этому и выбраженное изъ него пиво богаче или 
вытяжкою, или спиртомъ. Но еслибы имЪФлось въ 
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виду. и при этихъ условяхъ, получить въ бродиль- 
номъ чану сусло въ 14%/о, а по окончаюши броже- 
ня пиво указанныхъ на стр. 17 качествъ, то сл$- 
довало бы или употребить на затиран!е воды сораз- 
м$рно болфе, ч5мъ 37 ведеръ, или-же готовое от- 
цфженное крфпкое сусло развести, по переводЪ его 
въ котелъ., горячею водою до надлежащей плотно- 
сти, т. е., до 11°/0—111/2°/о Баллинга (етр. 27). 
Что касается слабаго, полученнаго выщелачива- 
н1емъ сусла, то плотность его въ нашемъ случаЪ не 
достаточна. для приготовлевня изъ него хорошаго 
сотоловаго пива. Поэтому, когда это сусло оти5жено 
и переведено въ котелъ, плотность его увеличиваютъ 
прибавленемъ сахара, патоки и т. п. до 7°/о— 8°/о !), 
‚а чтобы его вышло достаточно и по объему. выще- 
лачиван!е можно продолжать. пока плотность отц- 
живаемаго сусла не уменьшится до 1°/о или даже 
до °/:°/ по Баллингу ®) (сравни стр. 24). Кипятятъ 
это сусло обыкновенно съ хм%$лемъ, оставшимся посл 
кр$пкаго сусла; но если желаютъ, чтобы столовое 
пиво было ароматн®е, подъ конецъ кипячен1я прибав- 
ляютъ небольшое количество свЪжаго хмЪля: около 
2 — 3 зол. на каждыя 8 ведеръ сусла; продолжаютъ ки- 
пячен1е часа 1*/з (стр. 268—964). Спускаютъ изъ 
котла въ холодильные чаны, охлаждаютъ и зада- 
ютъ дрожжами въ бродильномъ чанЪ совершенно 


1) Посл кипячен!я съ хмлемъ и охлажден!я въ холодильныхь 
чанахъ плотность сусла еще увеличится, такъ что при поступле- 
ви его въ бродильвый чанъ будетъ около 95/ — 10%/› или 119/о. 

*) Выщелазивать дробину до еще большаго уменьшеня плот- 
ности сусла нельзя совфтовать домашнему пивовару. потому что 
при такомъ сильномъ выщелачиван!и могутъ перейти въ сусло 
нзкоторыя составныя части оболочекъ зеренъ, дВйствуюция не- 
благопрятно на вкусъ будущаго пива 


д 


такъ-же, какъ и сусло для крфпкаго пива (стр. 29 — 
31); но брожене ведутъ обыкновенно какъ для буты- 
лочноло пива (стр. 511), а именно: оканчиваютъ глав- 
ное брожене уже въ течене 24 часовъ, для чего 
сусло охлаждають нфсколько менфе: до 16°—18°Р 
или 90°—29°, 5 Ц; затёмъ, переливаютъ молодое пиво 
въ бочки, и когда, дня черезъ два, дображиване 
успокоится, закупориваютъ бочки на, короткое время, 
посл$ чего разливаютъ пиво изъ бочекъ въ бутылки 
(стр. 511), которыя хранятъ въ прохладномъ м%ст%. 
Впрочемъ, на холоду пиво можно хранить извфетное 
(недолгое) время и въ закупоренныхъ бочкахъ. 


Варен1е пива на дому настойнымъ спосо- 
бомъ и верховымъ брожен1емъ по ангшй- 
скому образцу. 


Анлийстй портере. 


Въ приведенномъ описани приготовлен1я пива 
настойнымъ способомъ и верховымъ броженемъ мы 
руководствовались правилами и п]1емами, изложен- 
ными на стр. 245—251 и 302—314 «Пивовареня>» 
и прим$няемыми на большинствБ германскихъ мел- 
кихъ пивоварень. включая сюда и домашн1я пиво- 
варни (см. примфчане 1 на стр. 505) Но сварить 
на дому возможно и англ!йск!е сорта пива, портеръ 
и эль. фабрикуемые, какъ известно. также настой-_ 
вымъ способомъ и верховымъ брожен1емъ; и для 
этого нфтъ надобности даже въ особыхъ спешаль- 
ныхъ приспособлен1яхъ: вполнз достаточно указан- 
ныхъ нами на стр. 7—16. Руководетвомъ могутъ слу- 
жить образцы, описанные на стр. 409—419 «Пивоваре- 
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ня». Домашнему пивовару нужно только уменьшить, 
соотвЪтственно своимъ потребностямъ, пропорши ма- 
тераловъ. Для примфра, мы опишемъ здЪсь варен!е 
англ!йскаго портера изъ того-же количества солода, 
которое принято нами для другихъ образцовъ до- 
машняго пива. т. е. изъ 8 пудъ. Пропорцюнально 
уменьшены нами и количества всофхъ прочихъ ма- 
тер!аловъ: сахарнаго песка, воды, хмфля и дрожжей. 

И такъ, для варемя ашлйскою портера взято 
8 пуд. солода. при чемъь три сорта солода, упо- 
требленные для портера, описаннаго на стр. 410 — 
415 «Пивовареня», въ данномъ случаЪ замфнены 
двумя, а именно: св$тлымъ солодомъ и поджа- 
реннымъ чернымъ солодомъ, см5шанными въ про- 
порщи 89 къ 11 (см. табл. на стр. 410), т. е., 
7 пудъ 5 фунт. свЪтлаго солода съ 35 фунт. чер- 
наго поджареннаго '), служащаго, какъ извЪетно, 
для окраски портера въ черный цвфтъ (стр. 88—41). 
Изъ 66*/› фунт. желтаго сахарнаго песка и 4 ве- 
деръ горячей воды приготовляютъ сахарный сиропъ, 
который, затБмъ, разводятъ горячею-же водою до 
объема 99 ведеръ. Подогр$ваютъ заторный чанъ 
безъ дырчатаго дна”) горячею водою, которую, для 


1) 89--11 = 100: сл$довательно, 11 частей чернаго солода на 
100 частей общаго количества солода. Сколько частей чернаго 
солода должно приходиться на 8 пуд. общей см%си, легко узнается 
‚ изъ пропорцш: х:11 =8:100, откуда х Е. = 0,88 пу- 
дамъ =088 Х 40 =35 фунтамз; вычтя 35 фунт. изъ 8 пуд., 
получимъ пор ю свфтлаго солода, равную 7 пудамъ 5 фунт. 

*) Для удобства, мы предполагаемъ два отд8льные чана: одинтъ 
ДлЯ затиран!я — заторный и другой для отстаиван1я и отц%жива- 
НЯ — ЦЗдилЬный (стр. 9); но можно удовольствоваться и 
однимъ заторнымъ чаномъ, снабженнымъ, въ такомъ случаЪ 
дырчатымъ дномъ (стр. 7—8). 
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этого оставляютъ въ немъ около 20 мин. Спустивъ 
эту воду, наливаютъ въ заторный чанъ, тотчавъ-же, 
.17*/з ведеръ приготовленнаго сахарнаго раствора, на- 
гр®таго до 75°,5 Ц или 60°.4 Р. и постепенно, 
въ течене около 15 мин., при непрерывномъ раз- 
мфшивани, всыпаютъ въ растворъ 8 пуд. сказан- 
ной смфси солода, размельченнаго наканунь, ста- 
раясь, при этомъ, соразмФрять всыпате и замфши- 
ван!е по времени такъ, чтобы подъ конецъ за- 
сыпи температура смЪфеи равнялась приблизительно 
62° — 64° Ц или 49°.6 — 51°,2 Р. Продолжая раз- 
мфшивать, приливаютъ еще 4 ведра сахарнаго рас- 
твора, также нагрфтаго до 75°,5 Ц или 60°,4Р, 
и, затеревъь окончательно, немедленно переводятъ 
заторъ въ цфдильный чанъ, предварительно подо- 
грЪтый горячею водою такъ-же, какъ и заторный 
(см. выше). Но чтобы дырчатое дно пЪдильнаго 
чана не засорялось, въ него, передъ постунленемъ 
затора и тотчасъ послЪ спускатя изъ него воды 
для подогрфван!я, наливаютъ столько горячей воды, 
чтобы она чуть-чуть покрывала это дно *) Переведя 
заторъ въ цфдильный чань и хорошенько закрывъ 
и окутавъ послёдей (стр. 22), оставляютъ въ 
покоф на 1*/з часа: все это время температура смей 
въ чанз должна, по возможности, поддерживаться 
около 62° или 49°,6 Р. По истечени 1*/з часовъ, 
спускають изъ цЗдильнаго чана въ спускной 7ервое. 
сусло, чернато цвфта и плотностью около 23°/о Бал- 
линга. Когда. спустя извЪстное время ^), стекан!е его 


г) Если употребляется только одинъ заторный чанъ, безъ цз- 
дильнаго, то то-же самое нужно продзлать съ заторнымъ чаномъ. 
3) Спустя 1 часъ или около (стр. 411): раньше или позже, 
смотря по отверстю спускного крана, суммз проевзтовъ дырча- 
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станетъ очень медленнымъ, запираютъ кранъ пздиль- 
наго чана и наливаютъ въ чанъ дождеобразно 
остальные 7*/з ведеръ сахарнаго раствора, разбавлен- 
ныя передъ тфмъ 2*/з ведрами горячей воды и на- 
трётыя ею (или вмфстЪ съ нею) до 76°.6 Ц или 
61°,3 Р. Посл 5-минутнато размВшиваея, даютъ 
отстояться около 10 мин. и начинаютъ отцфживать 
ВЪ ТОТЪ-Же спускной чанъ второе сусло; одновре- 
менно, т. е., вифст® съ началомъ отдфживаня вто- 
рого сусла, приступають къ вышелачиванию, на- 
брызгивая въ чанъ горячую воду (не холодн%е 
75° ИП или 60° Р, стр. 955) дождеобразно черезъ 
дырчатый наконечникъ садовой лейки (стр. 10). 
Второе сусло должно быть около 15,5°/о по саха- 

рометру Баллинга и также почти чернаго цвфта. 
Пока отцфживается второе сусло и производится 
операця выщелачиван!я, изъ собраннаго въ спуск-. 
номъ чан перваго сусла (см. выше), уже разжи- 
женнаго стекающимъ въ него вторымъ суеломъ, пе- 
реводятъ въ котелъь отъ 34 до 35 ведеръ, плотностью 
приблизительно въ 17°/о — 18°/о Баллинга; когда изъ 
этихь 34—35 ведеръ перелито въ котелъ около 
24 ведеръ, кладуть 5'/» фунт. хмфля; затЪмъ, при- 
бавляютъ остальныя 10—11 ведеръ сусла. и давъ 
прокип$ть посл$ этого около 1 часа, вводять еще 
около 9'/» ф. хмфля '). Продолжать кипятить это 
первое сусло съ хм®Флемъ до т$хъ поръ, пока оно 


таго дна чана и пр.; во всякомъ случа, показателемъ для запи- 
рашя крана служитъ именно значительное замедлене истечен!я 
этого перваго сусла. 

1) При этомъ напомнимъ, что уже съ поступлевемъ въ котелъ 
самыхъ первыхъ пор сусла онъ долженъ быть непрерывно 
нагрёваемъ на столько, чтобы температура сусла въ немъ была 
выше 50° Ц или 40° Р (стр. 28—24). 
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не уварится до объема около 30—30*/5 ведеръ и до 
плотности около 19,4°/о (на 1°/ю меньше 99.4%. 
т. е., той плотности, какую сусло должно имЪть, по 
охлаждени, въ моментъ поступлен1я его въ бро- 
дильный чанъ — стр. 26 и 29). Уваривъ, отиЪжи- 
ваютъ сусло черезъ мелко-плетеную корзину (стр. 
11) отъ хм$ля и спускаютъ въ холодильные чаны 
для охлажденя: по охлажден!и плотность этого пер- 
ваго сусла около 20.4°/о Баллинга. Тотчасъ по уда- 
лени изъ котла перваго сусла, перепускають въ 
него изъ спускнаго чана около 29 ведеръ второго 
сусла, разведеннаго выщелачиванемь до 7*/›.°/о (пли 
около) Баллинга, и кипятятъ его съ хм$лемъ, остав- 
шимся отъ перваго сусла, около 1/4 часа; когда 
оно уварится приблизительно до объема 26 ведеръ 
и до плотности около 8,5°/о Баллинга, его также 
оти5живають отъ хмфля и переливаютъ въ назна- 
ченные для него друйе холодильные чаны. По 
охлажденши, передъ поступленемъ въ бродильный 
чанъ, плотность этого второго сусла должна быть 
около 9,2°/о Баллинга. Пока совершается кипячене 
и пр. перваго и второго сусла, продолжаютъ опе- 
рашю выщелачиван1я остатковъ (см. выше), упо- 
требляя на нее въ сумм приблизительно 40 — 479 
ведеръ горячей воды (см. выше); прекращаютъ ее, 
какъ скоро плотность выходящаго изъ пЪфдильнато 
чана слабаго сусла уменьшится до 9,3°/о по сахаро- 
метру Баллинга (сравни стр. 24). Получаемое выщела- 
чиван1емъ трелье слабое сусло переводятъ въ котелъ, 
по спущени изъ него второго сусла, въ количеств$ 
около 30 ведеръ; кипятятъ его съ хм5лемъ, уже 
служившимъ для перваго и второго сусла, и 56—57 
золотн. свфжаго хмЪля; какъ скоро сусло закипитъ. 
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прибавляютъ въ него около 19 фунт. желтаго са- 
харнаго песка и, въ продолжене приблизительно 
9 часовъ, увариваютъ его до концентраши 4,4°/о 
по Баллингу. 

Если желаютъ получить однообразное средней 
крфпости пиво. то смфшиваютъ передъ броженемъ 
вс три сусла. Если-же имфется въ виду крфий 
портеръ, въ родЪ привозимаго къ намъ изъ Анг 
и извфстнаго подъ названемъ стаута (50%), то 
первое крфикое сусло (20,4°/о) разводятъ, для бро- 
жен!я, вторымъ (9.2°%/о) до плотности 19°/о — 20°/о 
по Баллингу а третье сусло (4,4°/о), въ см$еи съ 
остатками ‘второго, подвергаютъ брожен1ю для по- 
лученя слабаго столоваго портера (сравни стр. 415). 

Дрожжи (верховыя) задаютъ обыкновенно мок- 
рымъ с00собомъ съ напусканемъ (стр. 30—31), 
въ количествв отъ !/1› до '/‹ кружки‘) на каждыя 
8 ведеръ сусла (зимою больше, лзтомъ меньше ). 
Главное брожен!е производятъ при 14° — 16° Ц или 
11°,2 — 19°,8 Р; продолжается оно для кр®икаго 
портера (стаута) около 48, для расхожаго портера 
около 36 и для слабаго столоваго пива около 24 час. 
{стр. 414). О ходф и признакахъ главнаго брожен1я 
сем. стр. 31—39 и слфд. Для поддержавтя въ нуж- 
ныхъ границахъ температуры сусла во время бур- 
наго пер!ода этого брожен!я (стр. 31—32), можно 
довольствоваться опускатемъ въ бродильный чанъ 
металлическихъь поплавковъ со льдомъ (стр. 19 и 
рис. 11-й). При домашнемъ пивоварен, по оконча- 
н1и главнаго брожен1я, молодое пиво изъ бродиль- 


1) Если употребляютъ прессованныя дрожжи, то отъ 15 до 30 
золотн. на $ ведеръ сусла (см. примфчане 2 на стр. 21). 
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наго чана можно разливать прямо въ боченки или 
небольшия бочки соотвфтетвенной величины (напри- 
м$ръ, въ 10—90 ведерныя), въ которыхъ оно и под- 
вергается окончательному дображивав!ю (стр. 34). 
Поступаютъ при дображиван!и, какъ объяснено на, 
стр. 35 — 36. 

Кр$пк!Й: портеръ (стаутъ), именно по причин 
большого содержан1я въ немъ спирта, можеть хра- 
ниться очень долго (стр. 419); но и обыкновенный 
портеръь средней кр$пости, приготовленный изъ 
смф$си всЪхь трехъ сортовъ сусла (стр. 44), въ 
достаточно прохладномъ погреб не портится довольно 
продолжительное время, такъ какъ и въ немъ спирту 
все таки много, а вытяжки, велБдотв!е значитель- 
наго сбраживания (стр. 415), сравнительно мало. Но 
вфрн$е разливать портеръ изъ боченковъ, по иете- 
чен1и извфстнаго времени, въ бутылки и тщательно 
закупоривать послздея '): въ бутылкахъь портеръ 
и улучшается. и сохраняется долфе. 


Домашнее пиво изъ сусла, приготовленнаго 
см$шаннымъ способомъ. 


См$шанный способъ приготовлен!я пивного сусла 
(стр. 258) также не представляетъ особыхъ затруд- 
нен1й для домалиняго пивовара. а, между тёмъ, вы- 
работанное изъ такого сусла пиво обыкновенно смач- 


1) Бутылки должны быть, конечно, хорошо очищевы и вымыты 
(стр. 198 — 199), пробки здоровыя и совершенно новыя (не упо- 
треблявиияея); закупориван!е плотное, при помощи имзю- 
щихся въ продаж» приспособленныхь для того мапинокъ, еда- 
вливающихъ пробку. Все это, впрочемъ, относится къ разлива- 
н10 въ бутылки не одного портера, а и всякаго другого пива. 
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нфе и, по качествамъ своимъ, вообще ближе къ ба- 
варскому, чёмъ пиво изъ сусла, полученнаго настой- 
нымъ способомъ, даже и тогда, когда, для превра- 
щен1я сусла въ пиво. употребляется не низовое, а 
верховое брожене. Причина этого заключается въ 
томъ, что, вслфдстве кипячен!я извфстной части за- 
торной смфси, въ окончательномъ продукт$ сахари- 
факаци остается больший процентъ декстрина, не 
перешедшаго въ сахаръ (см. стр. 540). 

Видоизм5нен!Й см$шаннаго способа очень много; 
мы приводимъ здЪфсь образецъ варер1я пивного сусла. 
по очень пригодному для домаптняго пивовара см$- 
шанному способу, рекомендуемому „Лаиипйнером5 и 
описанному нами на стр. 252. 

Предполагаемъ, что количество солода, процентное 
содержаюе въ немъ вытяжки и плотность сусла, ко- 
торое должно быть получено изъ него, т$-же, что 
и въ описанномъ нами случаЪ приготовлен1я сусла, 
настойнымъ способомъ (стр. 17), а именно: солода 
8 пудъ, процентное содержан!е въ немъ вытяжки 60 
и плотность сусла при поступленйи въ бродильный 
чанъ 14°/ по Баллингу. Но если желаютъ, чтобы 
пиво было ароматнфе и болфе приближалось къ ба- 
варскому, то берутъ солодъ, досушенный при высо- 
кой температур (стр. 55—96 и 58—54). Количе- 
ство необходимой воды разсчитывается такъ-же, какъ 
и на стр. 19, и, слБдовательно, должно быть при- 
близительно то-же, т. е., около 37 ведеръ на зати- 
ране и 19 ведеръь на выщелачиван1е; но здесь на 
затиран1е воды лучше брать не 37 ведеръ, а н$- 
сколько боле: 40—42 ведеръ, потому что, при ем$- 
шанномъ способЪ, часть ея теряется испарешемъ уже 
во время кипячен1я смфси затора. 


47 


Операц1я затиран1я исполняется такимъ образомъ. 
Наливъ въ заторный чанъ около 30—32 ведеръ воды, 
нагрЪтой до 60°—62,5° Ц или 48° —50° Р, всыпаютъ 
въ нее дождеобразно и постепенно, въ течене 
около 25 мин., 8 пуд. раздробленнаго солода, все 
время непрерывно и тщательно разм шивая; произ- 
водятъ это зам5шиван!е именно такимъ образомъ, 
чтобы по окончан1и его температура см%си равня- 
лась приблизительно 52'/° Ц или 42°Р '). Давъ, 
посл этого, постоять въ Покоф (при закрытомъ и 
окутанномъ чанЪ: стр. 22) 45 минутъ, прибавля- 
ЮтТЪ ЕЪ см$си. постепенно-же. въ течен1е 90 минутт, 
и при постоянномъ-же разм$шивани, отъ 10 до 12 
ведеръ кипящей воды. доводя ею температуру затора 
до 65° Ц или 52°Р *). Снова (при закрытомъ-же 
и окутанномъ чан) оставляютъ въ покоз на 45 
мин.;, затЪмъ, хорошенько размфшавъ и продолжая 
мЪфшать, переводятъ половину смЪси изъ заторнаго 
чана въ котелъ, гдЪ ее медленно, въ продолжен!е 
] часа. доводятъ до кип$ея и кипятять 30—45 мин. 
Для избБжаня пригораня, смЪеь, во все время ея пре- 
быван!я въ котлз, въ особенности-же при кипячении, 
непрерывно разм5шивается. Прокипятивъ, перелива- 
ютъ обратно въ заторный чанъ— постоянно мзшая 
и понемногу, такъ, чтобы температура затора въ 


1) Чтобы имБть возможность возвышаль температуру емзси по 
окончани зам8шиван1я до нужныхъ градусовъ и въ томъ случаз, 
велибы она оказалась ниже этихъ градусовт, наливаютъ въ Чань 
не вс% 30—32 ведра (см. выше), а оставляють изъ нихъ въ за- 
паев ведра 2, которыми потомъ, если нужно, и поднимають тем- 
пературу затора до 521/2° Ц или 42° Р. 

?) Изъ 10—12 ведеръ кипящей воды прибавляется именно 
столько, сколько требуется для возвышеня температуры затора, 
вт, течен{е 20 мин., до 65° Ц или 52° Р. 
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чан поднялась до 75° Ц или 60° Р. Закончивъ 
этимъ затиран!е, закрываютъ и окутываютъ чанъ, 
даютъ отетояться 11/2 --9 часа, посл чего отц$жи- 
ваютъ кр%икое сусло и получаютъ выщелачиванемъ 
слабое сусло, какъ описано на стр. 24 —25. Совершен- 
но такимъ-же образомъ производятъь и всЪ посл$дую- 
пя операщи (стр. 26 и сл$д.), при чемъ точно 
также или смфшиваютъ оба сусла, или-же изъ крЪп- 
каго сусла приготовляютъ кр$икое, а изъ слабаго — 
легкое столовое пиво (стр. 25, 96 и 36—39). 

Мы здесь предполагаемъ верховое брожене; но 
для полученя пива, боле схожаго съ баварскимъ, 
низовое брожене, конечно. было бы предпочтительнЪе. 

Домашеий пивоваръ можетъ примфнять и другя 
видоизмзненя см$шаннаго способа приготовлея 
сусла, наприм$ръ, хотя бы употребляемый въ ЛиллЪ 
и АрасЪ (стр. 255). 

Очень подходящимъ для варен!я на дому мы 
считаемъ берлинское бълое 7иво, способъ приготов- 
лен1я котораго подробно описанъ на стр. 424—428 
нашего ‹Пивоварен!я». 


Отварочный способъ варев1я сусла и низо- 
вое брожене. 


Способъ этотъ, при помощи котораго праготовляетея 
настоящее баварское пли вънское пиво, какъ мы уже 
замтили на отр. 3, также вполн% доступенъ для до- 
машняго пивовара, даже безъ особенныхъ приспо- 
соблен!й: достаточно приборовъ, указанныхъ на 
стр. 7—16. Но такъ какъ отварочный способъ и 
низовое брожене требуютъ отъ исполнителя уже 
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значительно большаго знакомства съ теор1ею и прак- 
тикою пивоварен1я. то относительно этихъ сортовь 
пива мы. по необходимости, отсылаемъ къ нашему 
боле подробному сочиненю: см. примБчане на 
отр. 1. 


Варен1е пива изъ сахарныхъ растворовъ. 


Ве сорта сахарнаго пива относятея главнымъ 
образомъ именно къ области домашняго пивоварет я, 
потому что на заводахъ сахарнаго пива не варятъ, 
за исключетемъ одного его сорта, выпускаемаго 
заводами подъ именемъ меда. но на самомъ дл 
приготовляемаго большею частью изъ чистаго сахар- 
наго раствора, безъ всякой примфси меда. 

Если развести въ водЪ сахаръ и прибавить къ 
раствору дрожжей, то, при благопруятной темпера- 
турБ, сахаръ постепенно превращается въ спиртъ и 
углекислый газъ. Продолжая брожен!е до конца. до 
полнаго исчезновен1я сахара, въ результатВ полу- 
чаютъ водный растворъ спирта. изъ котораго, по- 
томъ, перегонкою можно получить чистый спиртъ. 
Если, напротивъ того, прекратить брожене прежде. 
ч$мъ изъ раствора исчезнетъ весь сахаръ, то полу- 
чается нфчто, похожее на пиво. Обыкновенное пиво, 
какъ извфстно. представляетъ собой водный рас- 
творъ спирта и такъ называемой пивной вытяжки, 
которая въ данномъ случа, при получении пива, 
изъ чистаго сахарнаго раствора, будетъ, конечно. 
состоять изъ одного сахара. 

Какъ и хлБбное сусло, сахарный растворъ, по 
окончан1и главнаго брожен1я, превращается въ мо- 
лодое пиво. въ которомъ остаются дрожжевыя клтки 
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и послЪ его разлива изъ бродильнаго чана въ сосу- 
ды для его хранен!я, вел детые чего и въ сахар- 
номъ пивЪ, посл его разлива, поддерживается мед- 
ленное дополнительное брожеве или дображиване, 
обусловливающее постепенное созр$ван!е и, при свое- 
временномъ закупориван!и. надлежащую игру его. 

Впрочемъ, такое чисто сахарное пиво приготов- 
ляется р$дко; гораздо чаще къ сахарному раствору 
прибавляютъ для вкуса прянныя вещества, напр. 
имбирь. Фрукты, фруктовые соки и т. п.; получа- 
ются: имбирное пиво, различные сорта Фруктоволо 
пива ") и пр. Пивная вытяжка въ такихъ случаяхъ 
состоитъ уже не изъ одного сахара: въ ней заклю- 
чаются, кромБ того, вещества, извлекаемыя водою 
изъ имбиря, фруктовъ и пр. Понятно, однако. что 
вс эти сорта сахарнаго пива должны им$ть совер- 
шенно иной характеръ. ч5мъ обыкновенное хлЪбное 
пиво: разница обусловливается именно разлищемъ 
въ химическомъ состав пивной вытяжки. 

Такимъ образомъ, по составу вытяжки, можно от- 
личать три главные сорта сахарнаго пива: чисто 


г) Какъ мы увидимъ ниже, въ отдзлЬ Нвасоварене, квасъ от- 
личается отъ пива главнымъ образомъ тёмъ, что разливается въ 
боченки или бутылки и пускается въ употреблен!е въ самомъ 
начал дрожжевого брожен!я, когда, изъ заключавшагося въ сусл 
сахара только самое незначительное количество успло перейти 
въ спиртъ. Квасъ, котораго брожен!е доведено до 2 или болфе 
процентовъ спирта, есть уже не квасъ, а пиво. Гаково-же разли- 
че между фруктовымъ пивомъ и фруктовымъ квасомъ. Что ка- 
сается Ффруктовыхе водъ, то ов предетавляютъь собою настои 
воды на фруктахъ, обыкновенно подслащенные сахаромъ; дрож- 
жей въ нихъ не прибавляется вовсе; но, подобно виноградному 
соку, онф легко подвергаются самостоятельному брожен!о, вызы- 
ваемому попадающими въ нихъ спорами дикихъ дрожжей (стр. 
80—51), чВмъ и обусловливается игра ихъ посл8 закупориваня. 
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саларное пиво, прянное сахарное пиво ц фрукто- 
в0е сахарное пиво. 

Сущность фабрикащи всЪхъ ихъ одинакова. 

Приготовляють сахарный растворъ опредфленной 
плотности— въ чистомъ видЪ, или приправленный 
пряностями, или-же, чаще всего, см5шанный съ ка- 
кимъ-либо фруктовымъ сокомъ. Даютъ прокипфть; 
затВмъ, охладивъ растворъ до 15°—18°Р (18°.75— 
22°5 Ц} и прибавивь къ нему верховыхъ дрож- 
жей, наполняютъ имъ боченокъ или боченки соот- 
вътственной величины и, не закрывая втулокъ, 
оставляютъ бродить, въ теченме 1—8—3 или боле 
сутокъ: пока не закончится главное брожеше (стр. 
31—33). По мёр$ вытекан1я черезъ втулки, при 
брожени, молодого пива и дрожжей, боченки по- 
стоянно дополняютъ: или сахарнымъ-же пивомъ. сте- 
кающимъ черезъ втулки въ сосуды, подставленные 
подъ боченки, или оставленнымъ въ запасЪ сахар- 
нымъ растворомъ, или просто отварною водою. По 
окончаний главнаго брожен1я, разливаютъ пиво въ 
бутылки. которыя закупориваютъ и хранятъ въ хо- 
лодномъ м%стЪ '). 

Но операця брожен!я сахарнаго сусла можетъ 
быть ведена также въ совершенно томъ-же порядкЪ, 
какъ и хлбнаго сусла, а именно: главное брожеше въ 
бродильныхъ чанахъ, а дображиван!е въ бочкахъ или 
боченкахъ (стр. 30—36). Для дображиван!я служатъ 


1) При разлив$, въ горлышк$ бутылокь оставляютъ н%®которое 
пространство свободнымъ: для развит!я газовъ. Если при разллв% 
брожен!е еще очень замётно, бутылки, по перенесенш ихъ въ 
холодное м$ето, оставляють открытыми на нЪсколько часовъ — 
до успокоеня брожен!я. Закупориваютьъ бутылки тщательно; проб- 
ки обвязывають проволокою или бичевкою и осмалаваютт. 
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погреба съ такою-же прохладною температурою (стр. 
34); но главное брожен!е производится обыкновенно 
при температур нЪсколько выше 8°—192°Р (10°— 
15° Ц: етр. 30—31), хотя, съ цфлью полученя бо- 
лЪе зрЪлаго пива, можетъ быть ведено и при этой 
температур$. Бочки и боченки, равно какъ и бро- 
дильные чаны, для сахарнаго пива не осмаливаются, 
а только тщательно очищаются и промываются сна- 
чала кипящею, а потомъ обыкновенною водою. 

Плотность употребляемыхъ для приготовлен!я пива 
сахарныхъ растворовъ можетъ быть различна: отъ 
6°/6—10°/о до 12°/»—15°/о и боле по сахарометру 
Баллинга, смотря по той степени сладости и кр%по- 
сти, которую должно имфть пиво. Но такъ какъ 
сахарное пиво р$дко приготовляютъ съ большимъ 
содержан1емъ спирта, а желаемая сладость, въ слу- 
ча$ нужды, можеть быть сообщена ему впослёдотви, 
прибавлешемъ сахара къ уже готовому пиву, при 
разлив его въ бутылки, то плотность подвергаемыхъ 
брожен1ю сахарныхъ растворовъ обыкновенно не пре- 
восходить 8°/о—10°/о Баллинга. 

Дрожжи употребляются верховыя: на 8 ведеръ 
сусла около */.—'/з кружки жидкихъ или около 
45—56 зол. прессованныхт. 


Образец приготовлен!я чисто сахарнаго пива. 


Въ 8 ведрахъ воды растворяютъ 22 фунта са- 
хара и, при постоянномъ размфшиван!и, даютъ ра- 
створу прокип ть. 

По охлажденш, получается сахарное сусло плот- 
НОСТЬЮ ОТЪ 8*/>°/о до 9*/2°/о Баллинга (при нормальной 


температур%, т. е., при 14° Р: стр. 215). Прибавивъ 
въ сусло отъ */‹ до '/з кружки жидкихъ или около 
45 —56 зол. пресованныхъ дрожжей. переливаютъ 
его въ боченокъ или боченки и дал%е поступаютъ, 
какъ только что описано (стр. 51—52). 

Если желаютъ, сахарное пиво можетъ быть при- 
правлено хм$лемъ. Въ такомъ случаф. изъ назна- 
ченныхъ на пиво 8 ведеръ воды берутъ отъ 2 до 
4 ведеръ и, нагрФвъ ихъ до кип$н!я, кладутъ въ 
нахъ отъ 1'/› до 2 фунт. хорошаго хмфля, кипя- 
тять ихъ съ нимъ минуть 6, и отц$женный, послЪ 
этого, оть хмФля отваръ присоединяютъ къ осталь- 
нымъ 6—4 ведрамъ воды '); затмъ, растворяютъ 
сахаръ и поступаютъь далфе, какъ объяснено выше. 

Еслибы сахарное пиво оказалось недостаточно 
сладкимъ, то его, при разлив$ въ бутылки, подела- 
щаютъ сахаромъ (стр. 59). 

Чтобы сообщить пиву боле темный цвЪтЪъ, слу- 
жаший для его приготовлен1я сахарный растворъ 
иногда подкрашиваютъ жаренымъ ржанымъ хлфбомъ, 
жженымъ сахаромъ и т. п. 

‚Нер$дко, вмЪето сахара, употребляютъ патоку: 
полпочное иво, нЪсколько окрашиваемое уже самою 
патокою. 


м —=—=—=—„—кк—к—— 


1} Хм5ля здзеь кладется больше, чмъ въ хлёбное сусло со- 
отвзтотвенной плотности (сравни стр. 259—260), потому что ки- 
пячене съ нимъ продолжается всего 6 минутъ: главнымъ обра- 
зомъ съ пёлью извлечен1я изъ него аромата, а не горечи. Лучше 
было бы даже вовсе не подвергать хм$ля кипячен!ю, а завари- 
вать его кипящимъ готовымъ сахарнымъ сусломъ, какъ объяснено 
на стр. 28. 
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Образець приготовленя пряннаго сахарнаго пива— имбир- 
наго ‘). 


80 зол. толченаго имбиря, 53 зол. кремортартара 
и 17—18 фунт. сахара завариваютъ 8 ведрами ки- 
пящей воды; прибавляють процфженный сокъ 14— 
15 лимоновъ. Хорошенько разм$шавъ, прикрывъ и 
окутавъ сосудъ, даютъ настояться. Когда остынетъ, 
отиёживаютъ жидкость въ боченокъ или боченки, 
прибавляютъ дрожжей (стр. 52) и далъе посту- 
паютъ, какъ изложено на стр. 51—52. На второй или 
трет1й день броженя вводятъ въ боченокъ или бо- 
ченки корки, оставшяся отъ 14—15 ЛИМОНОоВЪ. 

Вместо имбиря, можно употреблять толченыя 
сзмена кишнеца (Сотапдгат вайучт): получается 
иинецовое сахарное пиво. 

Если въ приведенный выше сахарный растворъ 
для имбирнаго пива не класть имбиря, а ограни- 
читься лимонами и кремортартаромъ, то въ резуль- 
тат будеть лимонное 7ив0; если-же лимоны замЪ- 
нить апельсинами, то получится отельсининюое пиво. Для 
вкуса, къ апельсинамъ, при апельсинномъ ПиИВЪ, 
прибавляютъ иногда 8—3 лимона, а такъ какъ. 
апельсины значительно мене кислы, ч$мъ лимоны, 
то ихъ обыкновенно кладется больше, чфмъ лимо- 
новъ. Замфняя при апельсинномъ или лимонномъ 
пив% прибавляемыя на второй или трет1й день брожен!я 
(см. выше) апельсинныя или лимонныя корки поме- 
ранцевыми. придаютъ пиву яомеранцевый аромате. 


1; Имбирное пиво — наиболфе извЪстное изъ прянныхъ сортовъ. 
сахарнаго пива; оно особенно въ большомъ ходу у авгличанъ. 


Образецъ приготовлен!я фруктоваго пива изъ вишень-—виш- 
| невое пиво. 


Выбираютъ, по возможности. сочныя вишни, свЪ же 
собранныя и безъ порчи. Протираютъ мякоть 30 
— 40 фунт. вишень сквозь р$шето или натянутый 
холеть '). выщелачивая остатки водою. Разбавляютъ 
полученный сокъ водою до 8 ведеръ, прибавляютъь 
20—24 фунт. сахара ®), 40—60 зол. кремортартара 
(смотря по большей или меньшей сладости вишень } 
ий, если желаютъ (для вкуса и аромата), извБетное 
количество толченыхъ вишневыхъ косточекъ. Про- 
кипятивъ, оти5живаютъ, охлаждаютъ, задають дрож- 
жами (стр. 52), перепускаютъ въ боченки, застав- 
ляютъ бродить и разливаютъ въ бутылки, какъ опи- 
сано на стр. 51—52. 

Такимъ-же точно образомъ Ффруктовое сахарное 
пиво можетъ быть приготовлено изъ другихъ фрук- 
товъ: черной или красной смородины, малины, зем- 
ляники и пр., а равно изъ смеси двухъ или болфе 
фруктовъ, напр. малины и красной смородины или 
малины и вишень, при чемъ количество прибавляе- 
маго сахара соразмФряется со степенью сладости или 
кислоты фруктовъ: т$мъ меньше. ч$мъ слащефрукты. 
и, наоборотъ, т$мъ больше, чЪмъ они киел$е. Кре- 
мортартаръ кладется въ большинство растворовъ: также 
т5мъ меньше, ч5мъ кислфе фрукты сами по себ5. 


1) Чтобы макоть лучше растиралась и легче отставала отъ кос- 
точекъ, вишни можно поставить въ закрытомтъ горшкБ на цВлую 
ночь въ горячую хлзбную печь (тотчасъ по вынути изъ нея 
хлбовЪъ). 

1) Пропорщи вишень и сахара могутъ быть и иныя: смотря пс. 
вкусу потребителя. 
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Приготовлять фруктовое сахарное пиво можно 
также изъ фруктовыхъ водныхъ настоевт, т. е., изъ 
такъ называемыхъ (04ук0вы: в005 *), напр. изъ брус- 
ничной, земляничной или малинной воды. Въ иБ- 
которыхъ случаяхъ, напр. для малины, земляники 
или брусники. такой способъ приготовленя даже 
предпочтительнзе, такъ какъ при немъ лучше со- 
храняется ароматъ фруктовъ. Разбавлять фруктовую 
воду чистою водою обыкновенно не приходится: она 
и безъ того достаточно жидка; сахаръ прибавляется 
по вкусу; точно также вкусомъ-же руководствуются 
и относительно кремортартара. 

Легче всего приготовить фруктовое сахарное пиво 
изъ готоваго фрухтовао сатарнало сиропа, который 
для этой цфли нужно только развести отварною во- 
дою до требуемой плотности (стр. 52). Но пиво 
изъ готоваго сиропа обыкновенно отличается наи- 
меньшимъ ароматомъ, который въ значительной сте- 
пени улетучивается именно во время операщ1и варки 
сиропа. 

Различ1е между фруктовымъ пивомъ, фруктовымъ 
квасомъ и фруктовою водою было объяснено въ при- 
мфчан1и на стр. 50. Отъ фруктоваго вина фрукто- 
вое пиво отличается тфмъ, что первое, подобно ви- 
ноградному вину, выработывается при помощи са- 
мостоятельнаго брожен1я (стр. 80); фруктовое-же 
пиво есть продуктъ брожен1я, вызываемаго и поддер- 
живаемаго пивными дрожжами. Самостоятельное бро- 
жене совершается несравненно медленнЪе, уже потому, 
что производяпИя его дик1я дрожжи ^) попадаютъ въ 


1) См. прим$ чаше на стр. 50. 
*) Т% самыя, которыя превращаютъ виноградный сокъ Въ Ви- 
ноградное вино. 


57 


растворъ изъ воздуха не сразу. а постепенно; кромЪ 
того, эти дик1я дрожжи несомнЪнно очень отли- 
чаются своими свойствами отъ культурныхъ пивныхъ 
дрожжей. Все это отражается и на окончательномъ 
продуктЪ брожен1я —лив$ или винЪ. Между прочимъ, 
дик1я дрожжи сообщаютъ фруктовому вину винный 
аромолиз. котораго нзть въ фруктовомъ пивф. Тфмъ 
не менфе. однако, фруктовое, какъ и вообще всякое 
другое сахарное пиво, по качествамъ своимъ. похо- 
дить болЪе на вино. ч$мъ на обыкновенное хлЪбное 
ПИВО. 


КВАСОВАРЕНИЕ. 


Квасъ нац1ональный и любимый русск1Й напитокъ; 
пьютъ его въ Росйи всЪ—отъ послфдняго мужика 
до великихъ м!ра сего. Варен1е кваса распространено 
у насъ почти такъ-же, какъ и хлфбопечен!е; его ва- 
рятъ въ мужицкихъ, м5щанскихъ, купеческихъ и 
барскихъ хозяйствахъ, въ монастыряхъ, солдатокихъ 
казармахъ. госпиталяхъ и больницахъ; въ городахъ 
существуютъ квасоварни и квасовары, приготовляющ!е 
квасъ для продажи. Въ любой кухонной книг$ ветр$- 
чаются непремфнно рецепты кваса; есть и спещаль- 
ные сборники подобныхъ рецептовъ. Врачи наши 
считаютъ квасъ гименичнымъ и полезнымъ напит- 
комъ не только для здоровыхъ, но и дла больныхът... 
Между т$мъ наша техническая литература и наши 
ученые техники молчать о квасЪ, и если бы не 
нфкоторые изъ нашихъ врачей, мы не имфли бы 
даже никакого понят1я о химическомъ составЪ кваса. 

Въ дЪйствительности-же не только гипеническое. 
но и техническое значене кваса столь-же, ау насъ. 
пока даже болфе велико, ч5мъ пива, и квасо- 
варен1е несомнфнно нуждается въ такомъ-же руко- 
водств$. такой-же помощи точной науки, какъ и 
пивоварене. 
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Причина равнодупия нашихъ техниковъ къ квасу 
заключается, повидимому, въ томъ факт, что вся наука 
идеть къ намъ съ Запада, а на ЗападЪ кваса не 
знаютъ. Въ послёднее время, однако, н%®мецае 
врачи начинають обращать вниман1е на руссюй 
квасъ и рекомендовать его Западной Европ ‘*). 
Вел дь за врачами обратятъ на него внимаше и н$- 
мепк/е техники... Тогда, конечно. и мы непремфнно 
займемся квасомъ, тЪмъ боле. что квасъ и пиво 
родные братья, очень близюе другъ къ другу и на- 
ходящеся между собою въ самой тфеной связи. 

У насъ варятся превосходные квасы людьми безъ 
всякаго образованя, точно такъ-же, какъ въ Гер- 
мани весьма хорошее пиво приготовляется очень 
многими совершенно неучеными сельскими хозяе- 
вами в. Разница между нашими квасоварами и н$- 
мепкими домашними пивоварами заключается, однако, 
въ томъ, что н$мецвйе пивовары имфютъь вполнз 
ращональные образцы на заводахъ и научно обра- 
ботанныя популярныя руководства, которымъ могутъ 
сл$довать; наши-же квасовары, кромЪ книжекъ съ 
хаотическимъ собран!емъ рецептовъ, редактирован- 
ныхЪъ большею частью мало свфдущими людьми, 
и собственнаго личнаго опыта не имфютъ ничего. 
Поэтому. въ Герман!и пиво и на дому варится рац1о- 
нально, т. е., на основаюи извфетныхъ выработан- 
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') Р-+ Видоф Кофе, РгоНеззот 4ег безсМеШе дег Мейе7т 
оп@ Рвагшакоос1е, Оефег еп Ещазз ип 4еззей Вегециту. Ри’ 
Итрайгиия аеззеФеи. зи ТТезеитора. НаПе а. 5. Уеас уоп Тадзсь 
и16 Стоззе. 1896. 

*) Въ одной сЁверной Германи, какъ мы вид®ли, им%ется около 
40,000 домашнихъ пивоварень (примёчане на стр. 303). Но это 
только домашея пивоварни, попавийя въ статистику, & сколько 
ихЪ миновало ее? 
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ныхЪ наукою правилъ. Наше-же квасоварен!е всегда 
случайное: какъ кому Ботъ на душу положитъ. Оттого 
продукты нашего квасоваренйя такъ непостоянны и 
мало похожи другь на друга; оттого самый процесъ 
квасоварен1я сопровождается обыкновенно многими 
напрасными потерями во времени, работ и матера- 
лахъ, а полученный квасъ, обходится, вслЪдетве 
этого, его производителю дороже чЪмъ бы слЪдовало *). 

Пить очень хоропий квасъ намъ случалось нерБдко, 
но только одну изъ видфнныхъ нами квасоварень 
мы нашли устроенною довольно ращонально и рабо- 
тающею мочии на рашональныхь основаняхъ, а 
именно квасоварню «Боярекаго кваса» д-р% Яковлева, 
въ (.-Нетербург® °). 

Въ нашей книг$ мы постараемся именно поста- 
вить квасоварен!е на ращональную почву, руковод- 
ствуясь для этого научно разработанными принци- 
пами пивоварен!я, которые, какъ мы увидимъ ниже, 
вполнз прам$нимы и къ квасоварен!ю. 


1) Ращональное производство отличается отъ неращональнаго 
именно т18мъ, что, имя въ своемъ основаи точныя научныя 
данныя, оно перестаеть быть случайнымъ, становится болЪе до- 
ступнымъ контролю и регулирован!ю и позволяетъ получать наи- 
большее количество продукта при наименьшей затратВ времени, 
матер1аловъ и работы. 

7) Мы подчеркнули слово «Лочти», потому что полное отсут- 
стве технико-научной разработки квасоварен1я не могло, конечно, 
не отразиться и на ведени дЬла въ квасоварн «Бояроскаго 
кваса». Д-ръ Яковлевъ совершенно основательно старался руко- 
водствоваться въ этомъ отношеши принципами пивоварен]я; но 
такъ какъ послёднее, понятно, не могло быть ему вполн знакомо, 
то, для достиженя получаемыхъ имъ результатовъ (несомнЁнно 
прекрасныхъ). онъ все-таки употребляетъь матер!аловъ, времени 
и работы больше, чёмЪ нужно, что, разумБется, не можеть не 
виять ва стоимость приготовляемаго имъ кваса. 


Поняе о квас, его краткая исторя и сущность 
квасоварения. 


Подобно пиву, квасъ есть продуктъ брожезня вод- 
наго раствора, приготовляемаго изъ веществъ, содер- 
жащихъ крахмалъ или сахаръ, и извфетнаго подъ 
назвав1емъ сусла. Какъ и пиво, квасъ можетъ быть 
полученъ изъ всякаго раствора, заключающаго въ 
себ$ сахаръ; но квасомъ, какъ и пивомъ, по преиму- 
ществу называется квасъ, сваренный изъ хл5бныхъ 
матер1аловъ, т. е., хлёбный квасъ (сравни стр. 40:1). 
Отличается квасъ отъ пива т$мъ, что въ немъ бро- 
жене доводится только до очень незначительныхъ 
степеней сбраживаня и имфетъ главною пфлью не 
превращен1е сахара въ спиртъ., содержае котораго 
въ квас$ большею частью не превышаетъ 1 процента 
и который является въ немъ только побочнымъ про- 
дуктомъ, а образоване углекислаго газа и молочной 
кислоты. ИромЪ того, квасъ только въ очень р$д- 
кихь случаяхъ приправляется хм$лемъ. который 
обыкновенно замфняется въ немъ другими пряно- 
стями. чаще всего именно матою; иногда, впрочемъ, 
квасъ варятъ и безъ всякихъ пряностей. 

Слово «‹квасъ» очевидно одного корня съ ‹кваше- 
н1емъ». «заквашиваюемъ» и «закваскою» и перво- 
начально, вФроятно, означало «кислый напитокъ»; 
но въ настоящее время «квасъ», подобно «закваск$Ъ», 
указываетъь скорфе не на кислоту, а на процесъ 
брожен!я: заквашивать тфсто, приготовлять изъ теста 
закваску — значитъ заставлять т$ето бродить, при 
чемъ закисамя тфета именно стараются избЪгать и 
закисшую закваску считаютъ испорченною. Очень 


многе квасы имфютъ дЪБйствительно кисловатый 
вкусъ; но приготовляются также квасы, въ кото- 
рыхъ этого вкуса вовсе не замзтно. хотя и въ нихъ, 
какъ и во всякомъ пивЪ (стр. 449), есть, конечно, 
извфстный процентъ кислоты, на столько, однако, 
небольшой. что кислый или кисловатый вкусъ нельзя 
считать непрем$нною характеристикою кваса; напро- 
тивъ того, очень выраженная кислота вкуса служить 
для кваса такимъ-же признакомъ порчи (закисаня ), 
какъ и для пива. Въ сортахъ хлфбнаго пива, при- 
готовленныхъ по нфмецкимъ образцамъ, процентное 
содержае кислоты колеблется между 0,06 и 0,2 
(стр. 442); въ нормальныхъ (не окисшихъ) хлёбныхъ 
квасахъ кислоты содержится отъ 0,1 до 0,5 и 0,7 
процентовъ, смотря по тому времени, которое про- 
текло съ момента ихъ приготовлен!я, и по той темпе- 
ратур$, при которой они бродили и хранились: 
чЪмъ отарЪе квасъ и чЪмъ при бол$е высокой темпе- 
ратурЪ онъ бродилъ и хранился, т$мъ обыкновенно 
больше въ немъ кислоты, и наоборотъ. Но такъ какъ со- 
держан!е кислоты въ англ1йскомъ эл$ можетъ превы- 
шать 0,7, а въ бельЙскомъ пивф (стр. 425—451) не- 
р»дко достигаетъ 2 и боле процентовъ. то ни кислый 
вкусъ, ни сравнительно значительное процентное 
содержан!е кислоты не могутъ служить отлищемъ 
кваса отъ пива: отлищше это обусловливается глав- 
нымъ образомъ упомянутою выше разницею въ ходв 
и результатахъ брожен!я (стр. 698). 

Изъ имфющихся историческихъ документовъ яв- 
ствуетъ, что квасъ быль нац1ональнымъ русскимъ 
напиткомъ уже при Владим!рЪ$ Святомъ, т. е., въ 
кони% десятаго вЪка; но несомн$нно онъ существо- 
валъ на Руси и ранфе. Что касается вопроса о томъ, 
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былъ-ли квасъ изобрфтенъ русскими славянами, или- 
же перешель къ нимъ отъ другихъ вародовЪ, то 
объ этомъ нельзя сказать ничего положительнаго, 
хотя, судя по отрывку о приготовлении а 
21/008 въ сочинении греческаго писателя Зосима *), 
нужно думать, что квасъ, вмст со многимъ дру- 
гимъ, быль заимствованъ нашими предками ИЗЪ 
Византии: описываемый Зосимомз способъ приготов- 
лен!я 2903 почти тождественъ съ тВмЪ, который 
практикуется у насъ и по @е время при варети 
кваса; вся разница только въ томъ, что для 24108, 
повидимому, употреблялся исключительно ячменный 
солодъ, между тЪмъ какъь нашъ народный квасъ 
варится преимущественно изъ ржаного солода и ржа- 
ной муки, кь которымъ, правда, очень нер$дко 
прибавляютъ также ячменный солодъ и друге сорта 
муки. Но замфна ячменнаго солода ржанымъ очень 
естественна у народа, главнЪйпий хлбный продуктъ 
котораго рожь. То-же, в5роятно, случится и съ пи- 
вомъ, когда производство его разовьется у насЪ и 
перейдетъь въ народъ. Впрочемт, и теперь мужики 
‚варять изъ ржаного солода не только квасъ, но 
также и пиво; послфднее. однако, обыкновенно съ 
прим$сью ячменнаго солода. 

Вообще, хлфбный напитокъ въ род кваса, хотя 
и подъ другими названями, былъ извфстенъ уже у 
древнихъ народовъ: у египтянъ, евреевъ и грековъ; 


————— 


1) Доза Рапоройкий 4е 2уУ\отит сошесИопе Назшениии 
пипс ришиии стаесе её Паше едИаш. Ассеёф Н1$оща 2уШогат 
уе сетеу1чагит, Чпагит ариб уеетез шепмо #1. ЗейреН 2. Сй». 
Со". Ститег. зоЙзБас 1814. Эта и большая часть другихъ ието- 
рическихъ справокъ заимствованы нами изт, сочинен1я профессора 
Р. Коберта, приведеннаго въ примёчани 1 на стр. 60. 
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затЪмъ ‘у арабовъ и въ западной Европ во все время 
до изобрЪтен1я и распространен1я пива, т. е., по край- 
ней мЪрЪ, вплоть до девятаго вЪка. Тфмъ не мене, 
однако, мы можемъ считать квасъ русскимъ нащональ- 
нымъ напиткомъ, какъ потому, что въ течен!е вЪковъ 
онъ разработанъ нами, хотя и не научно, но вполнЪ 
самостоятельно, такъ и потому, что теперь, какъ на- 
родный напитокъ, онъ существуетъ только въ Росаи. 

Существенные матер1алы для приготовлен!я кваса, 
тЪ-же, что и для пива (стр. 154—155), и по этимъ 
матер1аламъ вс сорта кваса, какъ и пива, можно 
раздлить на три главныя категор!и: хлбные сорта. 
картофельные сорта и сахарные сорта (стр. 408— 
40-7). Сорта кваса первой и послёдней категор!й 
дъйствительно приготовляются; изъ картофеля-же 
или крахмала, сколько намъ извЪстно, квасовт по 
©1е время не варилось; но они несомнфнно могутъ 
быть сварены, на т5хъ-же основашяхъ, какъ и пиво 
{стр. 378—379. 890—397 и 482), а, потому назван- 
ныя три категор1и мы считаемъ возможнымъ сохра- 
нить И для кваса. 

Къ какой бы категор!и не относился квасъ, для 
него, какъ и для пива. прежде всего ао 
приготовить сусло. Самая операшя приготовхен1я 
сусла какъ для пива, такъ и для кваса можетъ быть 
видоизм$няема разнообразно; но сущность и пЪльЬ 
ея въ обоихъ случаяхъ одинаковы, а именно: воз- 
можное растворене въ вод$ составныхъ частей упо- 
требляемыхъ матер1аловъ и превращение въ декстринъ 
и сахаръ ') перешедшаго въ растворъ крахмала 


1) Если сусло приготовляется изъ готоваго сахара, то въ та- 
комъ случа достаточно, понятно, простого растворен!я послёдняго 
въ вод (стр. 379, 397—398 и 433). | 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- П КВАСОВАРЕШЕ. 5 
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(стр. 217—922). Какимъ бы способомъ и изъ ка- 
кихъ бы матер1аловъ сусло ни было приготовлено, 
разъ оно готово, изъ него, по желан!ю, можно вы- 
работать или квасъ, или пиво. смотря по тому, какъ 
вести посл$дующую операшю броженя: чтобы по- 
лучить пиво, спиртовое брожене сусла должно быть. 
доведено до степеней сбраживан1я, обусловливающихъ 
образоване въ немъ не менфе и обыкновенно боле 
 процентовь спирта (стр. 444); для кваса, напро- 
_тивъЪ ТОГО, нужно только начало спиртового брожен1я — 
до 1 или менфе и рЗдко болфе 1 процента спирта. 
Въ квасЪ, какъ мы уже замфтили, сопиртъ есть по- 
бочный продуктъ; главная-же цфль брожен1я — обра- 
вован1е углекислаго газа и молочной кислоты (стр. 
62). Есть сорта хлфбнаго кваса и именно очень 
распространенные народные сорта, въ которыхъ спир- 
товое брожен!е вовсе не имфется въ виду. Въ пивЪ 
спиртовое брожеше всегда на первомъ планЪ. 

Мы только что сказали, что всякое готовое сусло, 
содержащее декстринъ и сахаръ или только сахаръ,. 
можетъ служить для получен1я или кваса, или пива, 
смотря по тому, какимъ образомъ оно подвергается, 
затЪмъ, брожен!ю. Но такъ какъ въ пивЪ значитель- 
ная часть вытяжки сусла (т. е., заключающагося 
въ этой вытяжкЪ сахара) разрушается, велфдотье 
ея превращен1я въ спирть и углекислый газъ, а въ 
квас разрушен!е это, при маломъ образован!и спирта. 
очень ничтожно, то для полученя кваса одинаковой 
густоты и одинаковой смачности съ даннымъ пивомъ, 
понятно, должно требоваться сусло соотвЪтотвенно: 
гораздо меньшей плотности. Напримфръ. для пива 
съ содержанемъ вытяжки въ 6 и спирта въ 4 про- 
цента, требуется сусло. плотность котораго, по Бал- 
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лингу, дозжна быть 6-4 Х 2 = 1-°/, потому что 
на 1°/о спирта тратится 2°’/о вытяжки (стр. 17). 
Чтобы получить квасъ той-же густоты, т. е., съ т$ми- 
же 6 проц. вытяжки. но съ 1 проц. спирта, достаточна 
плотность сусла—=6--1Ж2=8°/ю по Баллингу. 
Сообразно этому. и матерлаловъ на квасъ разсчиты- 
вается значительно меньше, ч$мъ для пива. Если 
бы мы употребили то-же количество матераловъ, 
что и для пива, и, получивъь сусло въ 14’/о по 
Баллингу, пожелали бы приготовить изъ него квасъ, то 
посл днйЙ имфлъ бы плотность, равную 14—1Ж9— 
12°ю по Баллингу, т. е., быль бы очень густъ и 
походилъ бы скорфе на буазу. ЧЪмъ квасъ *). 

Какъ мы увидимъ ниже (стр. 72), изъ приготов- 
леннаго сусла квасъ выбраживается или при помощи 
дрожжей, или-же самостоятельно. т. е., безъ прибав- 
лен1я дрожжей (стр. 80). Въ первомъ случаЪ упо- 
_ требляются обыкновенно верховыя дрожжи (стр. 85). 

Принимая въ соображене указанную выше раз- 
нипу въ содержан!и спирта, разечеть матераловъ 
для кваса дфлается на основанйи тЪхъ-же правилъ, 
которыя подробно изложены въ «Пивоваренм» на стр. 
354—878. УмЪн!е разсчитать количество матер1аловъ, 
необходимое для каждаго даннаго случая и для 
любого сорта кваса, понятно. иметъ для квасовара 
столь-же важное значене, какъ и для пивовара. 


Приборы и инструменты, необходимые для квасо- 
варения. | 
Сущность опера й квасоварен!я, какъ мы зам тили 


(стр. 65—66), та-же, что и операшй пивоваретя, 


1) Подобную плотность или густоту имёють иногда русское. 
черное пиво и анг йсвйЙ эль (стр. 446). 


Б* 
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а потому и нужные для производства ихъ приборы 
могуть быть одинаковые съ употребляемыми въ 
пивоварении. Такъ какъ заводовъ для квасоварен1я 
у насъ до сихъ поръ н$тъ, и квасъ варится обыкно- 
венно чисто домашнимъ способомъ не только въ 
отдёльныхъ хозяйствахъ. для собственнаго употреб- 
лен1я, но также и въ квасоварняхъ, приготовляющихъ 
квасъ для продажи, то современный квасоваръ, во 
всякомъ случа$. можетъ довольствоваться приборами, 
описанными при домашнемъ пивоварен: стр. 7— 
16. Въ этомъ описаи приведены нами образцы 
заторнаго. цфдильнаго и другихъ чановъ на ножкахъ; 
но само собою разум$ется, что они могутъ быть и 
безъ ножекъ; при н%®сколько значительной величин® 
затора чаны на ножкахъ даже не удобны, именно 
по причин$ слишкомъ большой тяжести, которая въ 
такихъ случаяхъ должна давить на ножки. Въ ви- 
дфнныхъ нами квасоварняхъ чанами служили обыкно-_ 
венныя деревянныя кадки безъ ножекъ; вм$сто сужен-. 
ной кверху (рис. 1-Й, стр. 7, рис. 25-й, стр. 154, 
рис. 9-й, стр. 12, и рис. 47-й, стр. 184), он или им*- 
ли, наоборотъ, расширенную кверху форму (рис. 13-Й), 
или-же были съ вертикальными стфнками (рис. 14-Й). 
Суженные кверху чаны, однако, боле рашональны, 
потому что представляютъ меньшую поверхность для 
испарен1я воды. Но и чаны безъ ножекъ никоимъ 
образомъ не должны стоять прямо на землЪ или на 
Полу; ихъ слБдуетъ помфщать на подставки, напри- 
мЪръ, на деревянные кресты, въ родф показаннаго на 
рис. 8-мъ (стр. 8). Разстояе между поломь и 
дномъ чана, а слБдовательно и высота подставокъ, 
различна, смотря по надобности и назначению чана; 
во всякомъ случаБ не менфе */+ аршина. Для раз- 
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м$фшиван1я затора обыкновенно употребляють дере- 
вянныя мФшалки въ формЪ веселъ., хотя вполнЪ 


Рис. 13-й. Обыкновенная форма квашни, т. е., чана для замЪ- 
шиваня квасного тфста. 


пригодны для этой дЪли и м5шалки. изображенныя 
на рис. 5-мъ, 6-мъ и 7-мь (стр. 9). Холодиль- 
ные чаны, для боле быстраго охлажденя, лучше 
ий 
| И 


Г. ов 


Е 


Рис. 14-й. Настойно-цфдильный чанъ квасоварни Аленсандро- 
Невской лавры. 


ставить высоко (стр. 170—179); по той-же причинЪ, 
металлическле холодильные чаны предпочтительнве 
деревянныхъ (стр. 14 и 177). Но, какъ мы увидимъ 
ниже, въ большинств$ существующихь квасоварень 
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не только обходятся вовсе безъ холодильныхъ чановъ, 
но и изъ другихъ приборовь употребляютъ только 
самые необходимые и, притомъ, возможно упрощен- 
ные. что конечно, не можетъ не отзываться какъ 
на ведени операц1й квасоварен1я. такъ и на каче- 
ствахъ получаемаго продукта *). Полную сер1ю прибо- 
ровъ. нужныхъ для ращональнаго производства квасо-. 
варен1я., включая сюда и холодильные чаны, т. е., 
серю приборовъ. приблизительно соотв$тетвующую 
описанной нами при домашнемъ пивоварен!и (стр. 
7—16}, мы видфли только въ квасоварнё 0-ра 
Яковлева (стр. 61). 

Разсчетъ вмфстимости приборовъ можетъ быть 
сдЪланъ на основан1яхъ, приведенныхъ при описан1и 
‚ Домашняго пивоварен1я: стр. 14—16. 

Изъ инструментовъ сахарометръь и термометръ 
имютъ для квасовара такое-же существенное зна- 
чене, какъ и для пивовара (стр. 13—14): безъ 
пользован!я ими, рашональное варен1е кваса такъ- 
же не возможно. какъ и пива. 

Что касается устройства квасоварень и помЪщен!й 
для нихъ. то и въ этомъ отношевни руководствомъ 
для квасовара могутъ служить правила, изложенныя 
ВЪ «Пивоварени» (стр. 14, 148—151). 

То-же самое нужно замЪтить относительно чистоты 
и опрятности, безъ тщательнаго соблюден!я которыхъ 
нельзя сварить вполнЪ здороваго и хорошаго кваса. 


') При варев!и кваса на дому въ небольшихъ количествахъ, 
иногда довольствуются однимъ сосудомъ, кадкою или горшкомъ, 
для производства всЗхъ опера квасоварен1я — вплоть до пере- 
лат\я готоваго кваса въ бутылки или боченокъ. 


1 


Хлфбные сорта кваса. 


Квасъ и пиво могутъ быть приготовлены изъ са- 
мыхъ разнообразныхъ хлфбныхъ матер!аловъ: яч- 
меня, пшеницы, ржи, овса, маиса. гречихи и пр. 
На пиво, какъ мы видфли, чаще и больше всего 
идетъ ячмень, затБмъ пшеница, маисъ и рисъ, из- 
рфдка овесъ и гречиха; въ квасоварен1и, напротивъ 
того, главную роль играетъ рожь, къ которой про- 
че хлфбные матерлалы, въ томъ числЪ и ячмень, 
обыкновенно только примфшиваются; часто квасъ 
варится изъ одной ржи, и только въ очень рфдкихъ 
случаях'ь приготовляется вовсе безъ ржи. Лучшие сорта 
пива, какъ н5мецкихъ, такъ и английскихъ образ- 
цовъ. варятся исключительно изъ ячменнаго со- 
лода, безъ всякой примфси несоложеныхъ хлЪб- 
ныхъ зеренъ; квасъ, сколько намъ извфетно. всегда 
варится изъ см$си соложеныхъ хл$бныхъ матер1а- 
ловъ съ несоложеными, чаще всего именно изъ 
©мЪси ржаного солода или ржаного и ячменнаго 
солода съ ржаною мукою, иногда съ прибавкою 
муки н$которыхъ другихъ хлёбныхъ зеренъ и го- 
товаго ржаного хлЪба. Но такое разграничене между 
квасомь и пивомъ относительно матер1аловъ есть 
тлавнымъ образомъ дфло привычки, потому что, по- 
вторяемъ, изъ матер1аловъ, теперь употребляемыхъь 
для пива, можеть быть несомнзнно сваренъ хоро- 
Пий квасъ, и, наоборотъ, изъ ржаного солода, ржи 
и другихь хлфбныхь матераловъ, въ настоящее 
время идущихь только на квасъ, при умБни и 
желан, можно приготовить не менЪе хорошее пиво. 


— 
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При этомъ замЪтимъ, что въ квасоварени, какъ 
и въ пивоварен!и, солодъ употребляется обыкновенно 
въ раздробленномъ видф, несоложеныя-же хлЪб- 
ныя зерна всегда размолотыми въ муку (стр. 8850). 
Впрочемъ, болБе или менфе крупное дроблене со- 
лода необходимо только тогда, когда, какъ и въ пи-. 
воварен1и, суело приготовляется въ заторномъ чан 
непосредственно изъ затираемыхъ матер1аловъ, напр. 
при настойномъ способз приготовлен1я сусла для 
кислых щей (см. ниже): необходимо, чтобы облег- 
чать отдживан1е сусла отъ дробины (стр. 48 —44 и 
305). При обычномъ-же въ квасоварени способЪ 
изготовлен!я сусла изъ запеченнаго въ хлЪбъ тБота. 
мелкодробленый или даже молотый солодъ, нужно 
думать. предпочтительнЪе, потому что ч$мъ мельче: 
раздроблены зерна, т$мъ легче составныя части 
ихъ растворяются въ водф. 

Приготовляется хлфбный квасъ или съ помощью. 
дрожжей, или-же безъ дрожжей; въ первомъ случа». 
брожен1е свареннаго для кваса сусла вызывается 
прибавлеемъ къ нему дрожжей. обыкновенно вер- 
ховыхъ; во второмъ—сусло, какъ при бельЙскомтъ. 
пивф, подвергается самостоятельному брожен!ю. 
(стр. 430). Тоть квасъ, который существуетъ у 
насъ съ древнёйшихъ временъ и который по се. 
время есть нашъ народный квасъ. приготовляется 
именно безъ дрожжей. Дрожжевой квасъ новЪйшаго. 
происхожден!я; къ нему относятся главнымъ обра- 
зомъ городске сорта, между прочимъ, и большая 
Часть высшихъ сортовъ кваса. Но разница между 
тЪмъ и другимъ квасомъ обусловливается только спо- 
собомъ броженя: сусло-же для обоихъ квасовъ можетт, 
быть сварено совершенно одинаковымъ образомъ. 


Хлфбное пиво, какъ мы видфли. всегда приправ- 
ляется хмълемг, который передаетъь ему свой аро- 
матъ, сообщаетъ ему горьковатый вкусъ и дфлаетъ 
его болзе прочнымъ (стр. 156). Въ квасоварен!и 
хмЪль если и употребляется, то очень рЪ$дко и, при- 
томъ, исключительно какъ ароматическая пряность; 
поэтому, его обыкновенно не кипятятъ съ кваснымъ 
сусломъ, а прибавляютъ къ посл$днему, подобно мятЪ 
(см. ниже), только завареннымъ кипящею водою '). 

Но обыкновенно въ квасоварен!и хм$ль зам$няется 
мятою. Употреблять можно всякую достаточно ду- 
шистую мяту, но пригоднфе всего меречная мята 
(МепМа р1регЦа), затфмъ кудрявая мята (Мета 
ст1зра} и душистая мята (Мепта адааЙса,). Для 
обыкновенныхъ простыхъ сортовъ кваса пользуются 
не только листьями, но и стеблями растевн!я; для б0- 
л$е-же высокихъ сортовъ — одними листьями. Порщи 
употребляемой мяты могутъ быть очень разнообразны: 
отъ 94 зол. до 1 — 1'/> фунт. и даже болфе на 1 
пудъ затираемыхъ хл5бныхъ матер1аловъ, смотря по 
качеству мяты, по большей или меньшей ея свзжести *} 
и по той степени мятнаго аромата, какой желаютъ 
придать квасу. При употребления листьевъ и стеблей. 
за средн1я порщи можно принять 45 — 65 зол.; однихъ 
листьевь—конечно, гораздо меньшее количество. 

Для употреблен1я мяту обыкновенно завариваютъ. 
какъ чай, кипящею водою. Заваривъ, прикрываютъь 
сосудъ и даютъь настояться '/=—1-—9 и боле час. °). 

г) Есть, впрочемъ, квасовары, которые прибавляють хмёль кь 
квасному суслу въ видф отвара, т. е., прокипяченнымь съ водою 
(въ отдёльномъ сосудЗ). 

°) Мята употребляется ‚, конечно, въ сухомъ вид8. 


3) НЪкоторые квасовары употребляютъ не настой, а отваръ 
мяты; но отъ варки мяты, какъ и чая, пропадаетъ ароматъ ея. 
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На 1 фунтъ мяты можетъ быть достаточно отъ !/5 
до {/з ведра кипящей воды. 

Прибавляють къ квасному суслу или только про- 
ц$женный настой мяты, или-же, чаще, виБетЪ на- 
стой и траву. 

Совершенно подобнымъ-же образомъ и приблизи- 
тельно въ т$хъ-же пропорщяхъ заваривается и хм$ль, 
въ случаяхъ его употреблевя. 

Н»которые квасовары прибавляютъ въ кваеное 
сусло и мяту, и хмЪлЬ. 

Въ исключительныхъ случаяхъ квасное сусло. кро- 
м$ мяты и хм$ля. приправляется еще другими аро- 
матическими растенями: листьями и в$тками черной 
смородины, ягодами и листьями рябины й т. п. 

Для сообщен1я хл5бному квасу сладости и также 
для поддержан1я въ немъ брожешя, въ квас- 
ное сусло нерфдко прибавляютъ сатаурз (большею 
частью въ вид сахарнаго песка) или поиоку, иногда 
медё: обыкновенно уже въ отифженное сусло, боль- 
шею частью одновременно съ мятою и дрожжами 
{при употреблен1и посяфднихъ). Количество вводи- 
маго сахара или патоки можеть быть очень различ- 
но: отъ !/‹ фунта и мене до 1 фунта и болфе на 
1 ведро кваса или сусла. 


Приготовлен!е сусла для хл$бнаго кваса. 


Для кваса, какъ и для пива, прежде всего изъ 
данныхъ матер1аловъ приготовляется сусло (стр. 65). 
Въ пивоварен!и мы описали три способа приготов- 
лен!я сусла: отварочный (стр. 298), настойный 
{стр. 245) и смющанный (стр. 252), изъ которыхъь 
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каждый имфетъ много видоизмфнен!й. Сусло для 
кваса можетъ быть приготовлено любымъ изъ 
этихь трехъ способовъ, и когда квасоварее у 
насъ станетъ вполн$ ращональнымъ, оно, вфроятно, 
и не будетъ приготовляться иначе, какъ по одному 
изъ нихъ, Потому что ТБ своеобразные премы, 
которые обыкновенно употребляются теперь для полу- 
чен1я квасного сусла, хотя и не м$шаютъ достиже- 
н!ю прекрасныхъ результатовъ въ смысл качества, 
кваса, несомн$нно влекутъ за собою напрасную 
потерю времени, матерлаловъ и, съ теоретической 
точки зр$ы!я, не имфють за себя ничего, кромЪ 
давности. Въ настоящее время изъ названныхъ трехъ 
способовъ въ квасоварен!и прим$вяется только одинъ 
настойный — именно при изготовлени тЪхъ жидкихъ 
и шипучихъ сортовъ кваса, которые носятъ спещаль- 
ное назване #ислых5 щей. Для всБхъ-же остальныхъ 
сортовъ кваса. т. е., въ громадномъ большинствЪ 
случаевъ. сусло варится при помощи сказанныхъ 
своеобразныхь премовъ, которые, поэтому. мы здесь 
прежде всего и опишемъ. 
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Общеупотребительный способъ приготовлен!я квасного 
сусла. | 


Въ заторномъ чан, безъ внутренняго дырчатаго 
дна. им5ющемъ обыкновенно форму кадки рис. 13-го 
и извБстномъ у квасоваровъ подъ назван1емъ явиини. 
замБшиваютъ солодъ и друпе хлфбные матералы съ 
водою, чаще всего горячею, въ боле или мене жидкое 
или густое т$фето. Размфшавъ хорошенько, тотчасъ- 
же, или давъ замЪси постоять нЪзкоторое время (пока 
засоладъетз. какъ выражаются квасовары), т5сто 


или раскладываютъ въ горшки (каменные или, чаще, 
чугунные), или-же превращаютъ руками въ #64с- 
ники. т. е., каравай, ии юге форму обыкновенныхъ 
ржаныхъ хлбовъ: для горшковъ тфето замфшивается 
жиже. а для квасниковъ, понятно. на столько густо, 
чтобы сохраняло форму ‘). И квасники, и горшки 
съ тфетомъ, большею частью прикрытые плоскими 
круглыми жел$зными крышками, сажаютъ въ только . 
что истопленную хлфбную печь °) и закрываютъь 
отверст1е ея заслонкою. Для квасниковъ печь истап- 
ливается такъ-же жарко, какъ и для обыкновенныхъ 
хлЪбовъ, а если жарче, то очень немного; для горш- 
ковъ-же, съ жидковатымъ  т5стомъ, на столько 
жарче, чтобы заключающееся въ нихъ твето нзко- 
торое время (часа 2—3) кип$ло. Для избъжаня 
пригоран1я т$ста въ горшкахъ во время сильнаго 
жара, въ нихь, передъ наложеюемъ тЪста, нали- 
ваютъ немного воды; нер$дко, съ тою-же пфлью, 
ТЪето. если оно недостаточно жидко, слегка поли- 
ваютъ водою и сверху, послЪ наложения его въ 
горшки. Посадивъ въ печь квасники или горшки 
й закрывъ ее заслонкою. большинство квасоваровъ 
обмазываютъ края послфдней т$стомъ или глиною 
(чтобы не выходило духу). Оставляютъ горшки или 
квасники въ печи обыкновенно 84 часа, иногда 
16 часовъ и р$дко менфе. По истечения этого вре- 
мени, горшки или квасники вынимаютъ изъ печи: 
испеченный хлЪбЪ. какъ въ томъ, такъ и въ другомъ 


') Во всякомъ случа менфе густо, чВмъ т%сто для обыкно- 
венныхъ хлёбовъ: лишь бы только не очень расплывалось. 

") Въ спещальныхъ квасоварняхъ для этого существуютъ 06о- 
быя печи съ низкимъ полукруглымъ сводомъ. 
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случа$ имфетъ сладковатый вкусъ ') и покрытъ сна- 
ружи очень темною, иногда почти черною корою. отъ 
цвЪта которой обыкновенно и зависитъ боле или 
менфе темное окрашиване будущаго кваса *). Давъ 
остыть, хлфбъ раздробляютъ на мелкля части и кла- 
дутъ въ настойно-цфдильный чанъ, при чемъ отъ 
стБнокъ горшковъ т%сто отскабливается и отмачи- 
вается теплою или горячею водою. 
Настойно-ц%дильный чанъ, большею частью съ вер- 
тикальными стЪнками (рис. 14-й), обыкновенно снаб- 
‚женъ дырчатымъ дномъ, въ родф показаннаго на рис. 
30-мъ и описаннаго на стр. 156; дно это отдВляется отъ 
нижняго сплошнаго дна деревяннымъ крестомъ 
{риес. 3-й, стр. 8), высота котораго, а слфдова- 
тельно и разстоян1е между обоими днами — отъ 8 до 
4 вершковъ. смотря по высот$ чана; сверху дырчатое 
дно покрывается чистою рогожею, края которой, обши- 
тые вокругъ холстомъ. должны плотно прилегать къ 
ст$нкамъ чана, а, чтобы рогожа не сдвигалась съ мЪста, 
ее придавливаютъ кусками хорошо вымытаго булыж- 
наго камня °). Въ промежутокъ между дырчатымъ и 
сплошнымъ дномъ, ближе къ послЪднему, вставляется 
кранъ для спуска отифживаемаго сусла. Въ н%ко- 
‚торыхъ квасоварняхъ дырчатаго дна нЪтъ и въ цЪ- 
дильномъ чан®; съ цёлью-же достижен!я возможности 
отцфживать сусло оть гущи, спускной кранъ при- 
лаживается къ чану на такой высотЪ. чтобы поверх- 


`) Ч8мъ слаще вкусъ, тёмъ лучше удалась опералая. 

°) Эта темная кора замЗняетъ зд%сь жареный солодъ, употреб- 
ляемый для подкрашиваюня пива (35—41). а потому, если же- 
лають получить темный квасъ, то тесто сажаютъ именно въ очень 
жаркую печь. | 

3) Нерздко рогожу замзняютъ мытою соломою, а булыжные камни 
деревяннымъ-же крестомъ, въ родё изображеннаго на рис. 3-мъ. 
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ность осфвшей, послБ достаточнаго отстаиван!я. 
гущи находилась на */2—1 вершк. ниже его. Но при 
этомъ послёднемъ способф отп живан!я довольно 
значительное количество сусла должно, понятно. 
оставаться въ гущ$ и пропадать для квасовара. 
Переложивъ въ настойно-цфдильный чанъ испечен- 
ный и раскрошенный хл$бъ (см. выше), наливаютт, 
сколько требуется, теплой или горячей (во всякомъ 
случа$, кипяченой) воды, прикрываютъ чанъ и остав- 
ЛЯЮТЪ ВЪ ПОКОЪ на болЪе или мене продолжительный 
срокъ: пока вода достаточно настоится. Во многихъ 
квасоварняхъ хлфбъ кладуть въ цфдильный чанъ, 
предварительно уже наполненный нужнымъ коли- 
чествомъ воды. Иногда вм$ст$ съ хлфбомъ квасни- 
ковъ или горшковъ, для придан1я большей густоты 
суслу, кладуть еще извфстную поршю ржаныхъ 
сухарей или кусковъ обыкновеннаго ржаного хлЪба. 
Въ мужицкихъ хозяйствахъ и во многихъ сол- 
датскихь казармахъ сказаннымъ заливатемъ водою 
испеченнаго хл5ба въ настойно-пдильномъ чан окан- 
чивается весь процесъ квасоварен1я. Если квасъ при- 
готовляется съ мятою, то настой ея, вмбетЪ съ ея 
травою, вводится въ тотъ-же чанъ подъ конепъ запол- 
нен1я его хлЪбомъ и водою. Въ такихъ случаяхъ на- 
стойно-цфдильный чанъ обыкновенно служитъ въ то- 
же время бродильнымъ чаномъ и сосудомъ для хра- 
нен1я кваса. СоотвЪтетвенно этому онъ и приспо- 
собляется. Въ казармахъ лейбъ-гвард1и Семеновскаго 
полка, напримЪръ, мы видфли 7 такихъ настойно-ц*- 
дильно-бродильныхъ чановъ. Каждый представляль 
собою обыкновенную бочку въ 35 ведеръ (рис. 15-й), 
помБщенную стоймя на деревянной подставк*; верхнее 
дно бочки было вынуто, а внутри, на разстоян!и 4 верш- 
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ковъ оть нижняго дна, было ветавлено дырчатое дно, 
прикрытое. какъ описано выше. рогожею съ наложен- 
ными на нее кусками булыжнаго камня (етр. 77); 
спускной кранъ быль на серединЪ разстоян1я между 
дырчатымь и сплошнымъ нижнимъ дномъ, т. е., 
вершка на 2 выше послфдняго. ПослЪ заливан1я въ 
чан& хлЪба водою и мн если желаютъ, 


УЕ ЕЕ: 
НЫ 
ЧЕ ЕТ; 


Рис. 15-й. Одна изъ стоячихь бочекъ квасоварни лейоз-2вардаи 
Се.пеновскаго полка. 
мяты и мятнаго настоя (см. выше), чанъ прикры- 
ваютъ и оставляютъ въ покоф. НМри подобныхъ 
условяхъ, сусло закисаете. т. е., превращается въ 
квасъ очень быстро: при прохладной температур 
(8°—12° Р) обыкновенно по истечени сутокъ, а 
при боле теплой (15°— 17°Р и выше) уже черезъ 
нзсколько часовъ. Образовавпийся квасъ хранится 
вЪ томъ-же чан и. по мЪрЪ надобности, отп жи- 
вается, черезъ спускной кранъ, для употребленя. 
Но такъ какъ дальнёйшее окислен1е его, при ска- 
занныхъ услов1яхъ, происходить съ неменьшею или 
даже еще съ большею быстротою, то черезъь 3—4 
сутокъ онъ становится обыкновенно столь КИСЛЫМЪ, 
что его едва можно пить. зимою или въ холодныхъ 
погребахъ квасъ еще можеть быть годнымъ для 
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питья около 1 недфли, но въ теплое время года его 
(напр. въ Семеновскихъ казармахъ) приготовляютъ 
не боле, какъ на 3—4 дня. У мужиковъ прокис- 
пий отъ долгаго стоян1я квасъ замняетъ уксуст, 
котораго въ немъ дЪйствительно много. 

Постоянное присутстне въ квасЪ кусковъ размок- 
шаго хл5ба, всплывающихъ, по м$р$ брожения, на по- 
верхность, способствуетъ развит!ю въ квасЪ не только 
уксусныхъ, но и другихъ вредныхъ для здоровья бакте- 
р1й, а потому только что описанный способъ бро- 
жен1я и храневя кваса, безъ отд живан!я жидкости 
отъ гущи, ни въ какомъ случаЪ нельзя одобрить: 
при этомъ способ не возможно получить ни доста- 
точно прочнаго, ни вполн% хорошаго и здороваго кваса. 

Въ болБе прогрессивныхъ квасоварняхъ, напр. въ 
монастыряхъ и госпиталяхъ, превращен!е сусла въ 
квасъ. при помощи брожен1я, производится, какъ 
при пивоварен, только послф отцфживан1я жид- 
кости отъ гущи. Поступаютъ такъ, 

Переведя въ настойно-цфдильный чанъ раскрошен- 
ный хлЪбъ квасниковъ или горшковъ и смфшавъ его 
съ нужнымъ количествомъ воды. какъ объяснено 
на стр. 78, прикрываютъ чанъ, и оставляють въ 
око часа на 2 или 3: пока вода достаточно 
настоится на хлБб$ и гуща осядетъ. ПослЪ этого 
сусло отцфживается отъ гущи и перепускается для 
брожен!я или прямо въ бочки, или-же предвари- 
тельно въ особый бродильный чанъ, а затфмъ въ 
бочки: о брожени квасного сусла, см. ниже. Мята и 
мятный настой въ обоихъ случаяхъ прибавляются 
большею частью уже въ бочки: о количеств упо- 
требляемой мяты и о приготовлен1и мятнаго настоя 
см. стр. 73—74. 
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Во многихъ квасоварняхъ изъ даннаго количества, 
хл$ба, поступившаго въ цфдильный чанъ, приготов- 
ляются не одно, а два или даже три сусла. Отц$- 
дивъ, какъ только что объяснено, 17е0в0е кутыное 
с/сло. снова доливаютъ чанъ прокипяченною горя- 
чею водою, даютъ настояться и отцфживаютъ второе 
болье слабое сусло; посл этого иногда такимъ-же 
образомъ получаютъ ирейье еще болье слабое сусло, 
обыкновенно уже въ значительно меньшемъ количе- 
ств$. Вакъ видимъ, операц1я приготовлен!я второго 
и третьяго квасного сусла вполнЪ соотвтствуетъ 
тому, что въ пивоварен1и извфстно подъ назвашемъ 
выщцелачиваняя (стр. 295 и слзд.). Какъ и при пиво- 
варен1и, слабыя сусла или см5шиваются съ кр%п- 
кимъ и, вмЪфстВ съ нимъ, служатъ для приготов- 
лен1я квасаодной средней крЪпости, или-же каждое 
сусло подвергается брожен!ю отд$льно, такъ что въ 
результат получаются два или три сорта кваса раз- 
личной крфпости. Чтобы сдЪфлать второй или третий 
квасъ кр$иче, въ цфдильный чанъ, передъ вторымъ 
ипи третьимъ заливанемъ водою, прибавляютъ изв$- 
стное количество размельченнаго ржаного хл5ба. 
ржаныхъ сухарей и т. п. Въ отцфженное-же сусло. 
съ тою-же цфлью, вводятъ патоку или сахаръ. 

Ёъ маловажнымъ по виду, но тфмъ не мене 
имфющимъ существенное значене видоизмоненямб 
въ приготовлен1и сусла относятся: первоначальное 
зам шиван!е матер!аловъ въ квашнЪ (стр. 75) въ 
болфе жидкое или густое т$сто. на прохладной, тепло- 
ватой, горячей или кипящей водЪ; продолжительность 
разм$шиван1я и пребыван1я тЪета въ квашн$; залива- 
н1е испеченнаго изъ матер1аловъ хлЪба въ настойно- 
цфдильномъ чан остывшею. горячею или кипящею 
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водою. и, наконецъ, время, въ течене котораго смЪсь 
оставляется въ настойно-цфдильномЪъ чан$. 

Въ квасоварн® Залфебина (въ С.-Петербург), при- 
тотовляющей вкусный квасъ, настойно-Цфдильныхъ 
чановъ вовсе не употребляется. Зам шанное въ квашн® 
и испеченное въ глиняныхъ корчатахъ, тфето превра- 
щается въ сусло въ этихь самыхъ корчагахъ, при 
помощи выщелачиван!я (стр. 258) кипящею водою. 
Для этой пфли въ корчагахъ имфются соотвЪтствен- 
ныя приспособленя (рис. 16-й). Внутри корчагъ 
(А), пальца на 2 — 8 отъ дна, помфщается второе. 


Рис. 16-й. Одна изъ глиняныхь корчагъ, употребляемыхъ въ 
квасоварн$ Загредина для запекан!я тфста и для приготовлен!я 
изъ него сусла. 


деревянное, дырчатое (съемное) дно @; въ е отвер- 
ст]е, въ которое вставляется, смотря по надобности, 
или пробка, или кранъ 0; Б — металлическая (же- 
зная) крышка; в— промежутокъ между дырчатымъ 
и сплошнымъ дномъ. Затенувъ отверст1е е пробкою 
и УЕр$пивъ на м$сто дырчатое дно а, наливаютъ 
въ корчаги немного воды (не боле того, сколько 
нужно, чтобы только заполнить промежутокъ 6); 
прикрываютъ дно @ мытою соломою, переклады- 
ваютъ въ корчаги изъ квашни тЪето. закрываютъ 
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ихъ крышкою Б и ставятъ въ печь, для запеканя, 
приблизительно часовъ на 15. Вынувъ корчаги изъ 
печи и замфнивъ въ отверсти е пробку краномъ 
о, пропускаютъ черезъ корчаги и находяпИйся въ 
нихъ хлБбъ кипящую воду въ томъ количествЪ, 
какое требуется по разсчету. Вода, проходя сквозь 
тфсто, пропатывается его составными частями и 
превращается въ сусло. которое вытекаетъ черезъ 
кранъ о и собирается въ удлиненные четыреугольные 
мфдные (луженые внутри) сосуды, представляющие 
собою ничто иное, какъ употребляемые въ пиво- 
варен1и холодильные чаны (стр. 176 и сл%д.). Изъ 
этихъ сосудовъ сусло, по достаточномъ охлажден!и, 
поступаетъ въ особый чанъ. заправляется 71240.106- 
ком5 *) изъ квасной гущи и тотчасъ-же разливается 
въ бутылки, въ которыхъ оно уже и подвергаетея 
брожен!ю. 

Въ квасоварн% «Боярскаго кваса» д-ра Яковлева 
(также въ С.-Петербургв) сусло для одного и того- 
же кваса приготовляется двоякимъ образомъ: одно. 
какъ и въ другихъ квасоварняхъ, изъ запеченнаго 
въ горшкахъ (каменныхь) тЪфста, а другое по упо- 
требляемому въ пивоварении настойному способу 
(стр. 245) нисходящимъ настаиван!емъ (стр. 256). 


1) Въ квасоварен!и. какъ и въ пивоваренши, нер8дко практи- 
куется такъ называемое мокрое задавеиие дрожжей (стр. 30 и 
847): дрожжи предварительно см%шиваются въ особомъ сосуд% 
съ небольшимъ количествомъ сусла; сосудъ ставится въ теплое 
мЗето (20°—25°Р), и когда см5сь достаточно. забродитъ, ее при- 
м®шивають къ суслу въ бродильномъ чан$. Эта ваходящаяся въ 
состояши броженя предварительная замзсь дрожжей съ неболь- 
шою порШею сусла и называется квасоварами приюловкомъ. 
Для приготовлен!я приголовка можно употреблять не только чи- 
стыя дрожжи, но также хлёбную закваску или квасную гущу 
(см. ниже). 


6 * 
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Оба сусла отцфживаются, охлаждаются въ удлинен- 
ныхь четыреугольныхъ м®дныхъ (луженыхъ внутри) 
холодильныхъ чанахъ и, по смфшени, подвергаются 
брожен!ю въ бродильномъ чанЪ. 

Въ квасоварняхь 0-ра Яковлева и даребина, 
какъ мы видфли, для скорЪйшаго охлажден1я сусла, 
употребляются уже особые холодильные чаны, ко- 
торыхъ въ большинствЪ другихъ квасоварень нЪтЪ. 
У д-ра Яковлева охлаждене сусла, кромЪ того, зна- 
чительно ускоряется еще тфмъ, что холодильные 
чаны ставятся въ проточную невскую воду. 


Настойный способъ приготовленя сусла для кислыхъ щей. 


Изъ трехъ способовъ. употребляемыхъ въ пиво- 
варени для приготовлен!я сусла, въ квасоварен!и, 
какъ мы уже замЪтили (стр. 75), прамфняетея толь- 
ко одинъ — настойный; по этому способу варится 
именно сусло для жидкихъ шипучихъ квасовъ, из- 
вЪотныхь подъ назваемъ хислил5 щей и, по ха- 
рактеру своему, сходныхъ съ верховымъ бутылоч- 
нымё пивомъ (стр. 511). 

Въ нашихъ квасоварняхъ этотъ настойный спо- 
собъ практикуется такимъ образомъ. Въ квашню или 
заторный чанъ (рис. 13-й) кладутъ необходимые хлЪб- 
ные матералы и, при непрерывномъ дЪйстви м$- 
шалки или мЪшалокъ, завариваютъ ихъ кипяткомъ 
и зам шиваютъ въ тЪфето, по возможности, гладкое, 
безъ комковъ: зат$мъ, прикрывъ и окутавъ квашню, 
даютъ тЪету время засолодють *), для чего остав- 


1) Т. е., достаточно изм$ниться подъ втявемъ заключающагося 
въ немъ д1астаза солода. 
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ляютъ его въ поко часа на 2—3—4—5 или 6. 
смотря по температур помфщен!я: ч$мъ теплфе по- 
мфщен!е., т$мъ меньше нужно времени, и наоборотъ. 
По истечения этого времени. разводятъ тФето, при 
непрерывномъ- же разм5шивани, такимъ кодиче- 
ствомъ кипящей, горячей или теплой (но, во вся- 
комъ случа, кипяченой) воды, какое требуется по 
разсчету, и, прикрывъ квашню. снова оставляютъ 
въ поко$ на 2—3 —4 — 6 часовъ, опять таки смотря 
по окружающей температурЪ$. ПослЪ этого, доста- 
точно простывшее и отстоявшееся сусло сцфживаютъ 
отъ гущи въ другую кадку (бродильный чанъ) или 
въ бочку — для брожен1я. о которомъ см. ниже. 

При варен!и кваса на дому. въ небольшихъ раз- 
мфрахъ, квашнею для приготовленя сусла можетъ 
служить любая деревянная кадка, горшокъ или кор- 
чага; готовое сусло можетъ быть проц жено, затЗмъ, 
сквозь обыкновенное кухонное сито. Но при еколь- 
ко нибудь значительномъ и правильномъ квасоваре- 
ни, какъ и при пивоварен!и, или употребляютъ за- 
торный чанъ, снабженный внутреннимъ дырчатымъ 
дномъ. черезъ которое сусло потомъ отцЪживаетея 
отъ гущи, или-же приготовляютъ сусло въ затор- 
номъ чан безъ дырчатаго дна, а для отцфживан!я 
готоваго сусла переводятъ заторъ въ цфдильный чанъ 
съ внутреннимъ дырчатымъ дномъ (стр. 7—9). 


Критическая оцфнка употребляемыхъ квасоварами способовъ 
приготовления сусла. 


Съ подробностями примнен1я только что описан- 
ныхъ способовъ приготовленя квасного сусла чи- 
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татель познакомится при описанйи образцовъ приго- 
товленя различныхь сортовъ хлфбнаго кваса (см. 
ниже). Тамъ будуть указаны недостатки и средотва 
для ихъ исправленйя въ каждомъ отдфльномъ сду- 
чаЪ; здЪсь-же мы постараемся сдЪлать краткую 
общую критическую опфнку сказанныхъ способовъ. 

Сущность приготовлен1я сусла для кваса, какъ 
было сказано ране (стр. 65—66) и какъ мы видимъ 
изъ только что приведенныхъ описаюй, та-же что 
ий для пива. Но пивоварен!е уже давно разработано 
научнымъ образомъ и во операщи его обоснованы 
на научныхъ данныхъ; отъ квасоварен1я-же наука 
по с1е время стояла въ сторон. велфдетйе чего 
вс пр!емы его носятъ характеръ случайности. Многое 
въ приготовлен!и квасного сусла длается напрасно, 
многаго недостаетъ, а нфкоторыя операши произ- 
водятся не такъ. какъ того требовали бы вырабо- 
танные наукою принципы. 

Замфшиван!е хлЪбныхъ матер1аловъ съ водою въ 
квашн% (стр. 75 и 84) соотвЪтетвуетъ затиран!ю с0- 
лода(одного или вмфет$ съ несоложеными матер1алами ) 
въ заторномъ чанф при пивовареюи (стр. 296— 
231, 246—248 и 2528—9535); и цфль обфихь опе- 
рацй одна и та-же: возможное извлечене водою 
изъ матераловъ заключающихся въ нихъ полезныхъ 
составныхъ частей и превращене содержащагося 
въ нихъ крахмала въ декстринъ и сахаръ (стр. 217). 

Большинство квасоваровъ производятъ зам шиван!е 
на кипящей вод, поливая ею положенныя въ квашню 
матер1алы; но поступать такъ именно не слЪдуетъ. 
Образующеся, подъ вмяемъ кипящей воды, комки 
клейстера, обволакивая еще нетронутыя зерна крах- 
мала, препятетвуютъ дальн-йшему пропитыван!ю ихъ 
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водой, волЪдств!е чего большее или меньшее коли- 
чество крахмала остается недоступнымъ д1астазу во- 
лода, не растворяется въ вод и пропадаетъ для 
квасовара. Чтобы весь крахмалъ хлЪбныхь матер!а- 
ловъ могь пропитаться водою, температура воды, 
уцотребляемой для зам шиваня, должна быть ниже 
80° Ц или 64°Р '); вЪрнфе всего замфшивать на 
теплой или тепловатой вод% *). Но такъ какъ обуслов- 
ливаемая д!астазомъ солода сахарификаш1я (т. е., 
превращен!е крахмала въ декстринъ и сахаръ) 
происходитъ лучше всего при температур® 60°— 70° 
Ц или 48°—56°Р (стр. 219), то равъ тесто ва- 
мЪшано на тепловатой вод до однообразной глад- 
кости, температуру зам$си слФдуетъ поднять именно 
до. 60°—70° Ц или 480—56° Р: иостененнымз при- 
ливан1емъ къ ней небольшими поршями кипящей 
воды, конечно, при непрерывномъ-же рази$шивания 
(стр. 227 и 247—248). ЗатЪмъ, окончивъ размёши- 
ван!е, нужно дать д1астазу время подфйствовать, 
т. е., произвести достаточное превращене крахмала 
въ декстринъ и сахаръ; для этого, прикрывъ квашню 
и, для предупрежденя быстраго остыванйя, даже 
окутавъ ее (рогожами и т. п.), слфдуетъ оставить 
тЪсто въ квашн на 2—3 или болфе часовъ въ поко6. 
И здесь, какъ и при пивовареи, лучшимъ руко- 
водствомъ можеть служить проба на 1одъ (стр. 550 


1) Потому что крахмаль хл5бныхъ зеренъ начинаеть превра- 
щаться въ клейстеръь именно при этой температур (стр. 315); 
картофельный крахмаль переходить въ клейстеръ уже при 65° Ц 
или 52° Р (см. примЗчане 1 на стр. 218). 

*) При этомъ, замзшиван{е происходить лучше, если не воду 
лить на положенные въ кващню матер!алы, а матералы сыпать 
дождеобразно въ предварительно налитую въ квашню воду 
(стр. 21—22). 


и слЪд.): приступать къ печен!ю тфета нужно только 
тогда, когда 1одъ не будетъ бол$е давать ни синятго. 
ни {1олетоваго окрашиван1я (стр. 555), или по край- 
ней мЪр*Ъ. будетъ давать только очень слабое окра- 


шиван!е. 

Совершенное уничтожее синяго или фл1олетоваго 1однаго 
окрашиван!я есть, какъ извЪстно, признакъ полнаго превращеня 
крахмала хлёбныхъ матераловъ въ декстринъ и сахаръ. Въ квас- 
номъ-же сусл%, какъ и въ самомъ квасБ, кромВ декотрина и са- 
хара, обыкновенно всегда есть также крахмалъ, отъ котораго, 
вЪроятно, главнымъ образомъ и зависитт недостаточная прозрач- 
ность даже хорошо устоявшатося кваса (стр. 456—457). Очень 
можеть быть. что присутстые въ квасз извЪстнаго процента 
крахмала п необходимо для сообщен1я ему характерныхъ для 
негс качествъ (2): поэтому-то мы и допускаемъ неполное уни- 
чтожен!е 1одной реакци въ затор для квасного стела. Но если 
желательно получить совершенно прозрачный квасъ, то сахари- 
фикашю нужно доводить до конца — до полнаго уничтожен1я синяго 
или Ч/1олетоваго 1однаго окрашиваня. 

Опытъ пивоваровъ показалъ, что результаты по- 
лучаются лучше, если, при совмфетномъ употреблени 
солода и несоложеныхъ матераловъ, поел де при- 
м5шиваются къ солоду, при затиранйи, не въ сухомъ 
видъ, а предварительно превращенными въ клейстеръ 
кипяченемъ ихъ съ водою въ отдфльномъь сосуд 
(стр. 392): этимъ значительно облегчается дВйств!е 
на крахмалъ д1астаза (стр. 218—219). Поступать 
согласно этому опыту можно посовфтовать и квасо- 
варамъ, а именно: приготовлять первоначально въ 
квашн$ описаннымъ образомъ тЬсто только изъ 
одного солода; муку-же несоложеныхъ матерлаловъ, 
разведя водото въ особомъ котлБ или горшкЪ, пре- 
вратить сначала достаточнымъ кипячен1емъ въ одно- 
образный жидеюШ клейстеръ и, затёмъ уже, въ вид 
этого клейстера, тщательно примф$шать ее, постепенно 


и небольшими порщями. къ ранЪе приготовленному 
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солодовому тфсту (какъ объяснено на стр. 889 для 
рисовой муки), при чемъ. конечно, должно быть 
соблюдаемо сказанное на стр. 87 относительно по- 
степеннаго повышен1я температуры замЪси до 60°— 
70° П или 48° —56° Р. 

Растворен1е чего бы то ни было въ водЪ. понятно, 
происходитъ тЪмъ быстр$е и тфмъ полнъе, чфмъ 
больше воды сравнительно съ растворяемыми ею 
веществами; на этомъ именно основани пивовары 
затираютъ всегда достаточно жидко (стр. 555). При 
описанномъ на стр. 75—84 способЪ квасовареня, 
такихъ жидкихъ зам$сей дЪлать нельзя, потому что 
замЪси эти должны быть превращены печемемъ въ 
хл$бы; но, во всякомъ случа$. ч$мъ жиже замфшано 
тзето.тЪмъ благопр1ятн Бе условия для сахарификащи и 
для извлечен1я водою изъ матерлаловъ полезныхь 
составныхъ частей. Запеканйе т$ета въ горшкахъ 
должно быть предпочитаемо запекан!ю его въ формЪ 
караваевъ или квасниковъ (стр. 76}, уже потому, 
что тЪето для горшковъ можетъ быть приготовлено 
жиже. При настойномъ-же способЪ приготовлентя 
квасного сусла (стр. 84), жидкое затираше матера- 
ловъ вполнф возможно, для чего сл$дуетъ только по- 
ступать не такъ. какъ это обыкновенно практикуетея 
нашими квасоварами (стр. 84 и слЪд.), атакъ, какъ 
это дфлаетея при восходящемъ настаиван1и въ пиво- 
варен!и (стр. 247 —240). Замфсивъ матералы въ до- 
вольно густое т$есто на прохладной или теплой водЪ, 
дать постоять тЪету около */‹ часа и, затЪмъ, при 
непрерывномъ разм$шиван1и, понемнозу развести 
его кипящею водою въ томъ количествЪ, какое тре- 
буется по разсчету для получен1я сусла. Разводить 
тъето. кипящею водою нужно именно понемногу, 


о 
такъ, чтобы температура зам5си постепенно подня- 
лась до 60°—65°Ц или 48°—52°Р, т. е., до тем- 
пературы наболЗе благопрлятной для сахарификащи 
(стр. 219). Посл этого, помфшавъ заторъ еще около 
*/«—1/з часа, прикрыть и окуталь чанъ (чтобы, по 
возможности, сохранить нужную для сахарификащи 
теплоту); затЪмъ, давъ отстояться */2 — 1 час. -). 
отпф дить сусло. Если затиравте производилось въ 
‘квашнЪ безъ внутренняго дырчатаго дна (рис. 13-Й), 
то. для ототаиван!я и отцфживан1я, заторъ перевести 
въ пфдильный чанъ съ внутреннимъ дырчатымъ 
дномъ (стр. 7), предварительно нагр$тый неболь- 
шимъ количествомъ горячей воды, какъ объяснено 
на стр. 22. 

При квасоварени, какъ и при пивоварен!и, ни-. 
когда не им\ется въ виду полное превращете крах- 
мала въ сахаръ: рядомъ съ сахаромъ въ суслВ должно 
быть и достаточное количество декстрина. отъ со- 
держан1я котораго главнымъ образомъ и зависить 
степень смачности будушаго пива, или кваса (стр. 221); 
въ квасномъ суслф и квасЪ, какъ мы уже замЪтили 
(стр. 88), обыкновенно находится, кромЪ того, и 
крахмалъ. 

Въ пив$ наибольпия степени смачности достигаются 
при отварочномъ способЪ приготовлен1я сусла. Изъ 
сусла, свареннаго настойнымъ способомъ, обыкновенно 
получается пиво мало смачное, съ виннымъ харак- 
теромъ; такой-же винный характеръ имфетъ обыкно- 
венно и квасъ, полученный изъ сусла, приготов- 


ыы ——————о——— 


1) Смотря по той быстрот$, съ какою совершается сахарифи- 
кац1я, за ходомъ воторой лучше всего сл8дить при помощи 1одной 
реакщи (стр. 87—88). | 
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леннаго настойнымъ способомъ (стр. 84). Конечно, 
не малое вл1яте на смачность пива оказываютъ 
качества употребляемыхъ матер1аловъ; напр., зна- 
чительная смачность баварскихъ (именно мюнхен- 
скихъ) сортевъ пива очень много зависитъ отъ 
спешально приготовляемаго для нихъ ячменнаго 
солода (стр. 20, 21, 855—386). Но не меньшую, если 
не большую, роль въ этомъ отношен!и играетъ и по- 
вторительное кипячете изв$стныхъ поршй затора 
при отварочномъ способ приготовлен1я сусла (стр. 
228—251): кипячеемъ этимъ дЪйств!е дастаза, 
т. е., сахарификащя задерживается въ извфетныхъ 
границахъ, нужныхъ именно для того, чтобы, рядомъ 
съ окончательнымь продуктомъ сахарифакащиы— 
ячменнымъ сахаромъ или малтозомъ, въ суслЪ оста- 
валось еще достаточно декстрина и изомалтоза ‘), 
которыми главнымъ образомъ обусловливается смач- 
ность будущаго пива *). 

При квасоварен1и подобное ограничительное вл1яв!е 
оказываетъ, вЪзроятно, своевременное печене за- 
мЪшаннаго тЪета. Сильнымъ жаромъ печи заключав- 
пийся въ тфетЪ даставъ быстро разрушается, вел д- 
стве чего столь-же быстро прекращается и даль- 
нфйпий ходъ сахарификати. Печен!е тфста, кром$ 
того, влечетъ за собою свертываве большей части 
бфлковЪъ. превращен1е части сахара въ жженый 
( карамелизащ1ю сахара) и. наконецъ, поджариван1е 
изв$стныхъ органическихъ составныхъ частей тЪета. 


') Изомалтозъ есть низшая, предшествующая малтозу, степень 
сахара (примЗчан:е на стр. 218). 

°) По мнёнНю ФЛинтнера (Т. С. Тамаег), на смачность пива, 
кром8 девстрина, имзетъ вмяне также изомалтозъ (но не мал- 
тозъ). 


т. 


Но для остановки дальнёйшей сахарификащи, 
для свертывав1я бфлковъ и превращентя части са- 
хара въ жженый *), нётъ надобности печь тЪсто въ 
течен!е 16—24 часовъ: достаточно 8—3 и даже 
менфе часовъ. Подвергать-же тЪсто столь продол- 
жительному печеню единственно для того, чтобы 
оно снаружи поджарилось и вообще потемнЪло, не 
стоитъ, потому что та цфль, для которой подобное 
перепекан1е т$ета. повидимому, только и нужно, а 
именно боле темное окрашиване кваса, гораздо 
легче можеть быть достигнута прибавленемъ въ 
готовое квасное сусло жженаго сахара, поджареннаго 
хлфба, поджареннаго солода (стр. 88—51) ит. п. 

Съ другой стороны, сказанное ограничене пече- 
нН!емъ тета процеса сахарификащи (стр. 91) едва- 
ли можеть повести къ результатамъ, вполнЪ сход- 
нымъ съ тЪми. каюе получаются отъ частичнаго кипя- 
чен1я затора при отварочномъ снособЪ приготовлен1я 
пивного сусла. Если тЪето сажать въ печь только 
посл$ того, какъ сахарифякашя его вполн$ закон- 
чена, т. е., когда 1одъ перестанетъ давать синее или 
флолетовое окрашиван1е, то въ суслЪ будетъ много 
малтоза и сравнительно мало декстрина и изомал- 
тоза ®), волфдетве чего квасъ можетъ оказаться не- 
достаточно смачнымъ. Если-же т$сто подвергать пе- 
чен!ю ране окончан!я сахарификаци, то въ тТ5- 
ст, суел5 и квас останется бол$е или менЪе 


-———щ——Щ——щы=—— 


1) Отъ жженаго сахара можетъ зависЪть изв8стная степень 
окрашиван1я кваса. 

2) Такъь какъ сахарификап1я тЗста ведется (или, по крайней 
м8р%, должна быть ведена) именно при температур, способствую- 
щей не только ходу процеса вообще, но также и быстрому пре- 
вращен!ю декстрина и изомалтоза въ малтозъ {стр. 219 и 86—57). 
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значительное количество неизм$неннаго крахмала 
(стр. 88). 

При отварочномъ способ приготовления пивного 
сусла неудобство это устраняется т$мъ, что заторъ 
кипятится только частями, вел детв1е чего въ немъ 
и посл$ послЪдняго третьяго кипячен!я остается еще 
достаточно д1астаза для того, чтобы перевести весь 
крахмалъ въ декстринъ и сахаръ. 

Въ квасоварнЪ д-ра Яковлева, какъ мы видЪли 
(стр. 83), одна половина затора дфлается по воЪмъ 
правиламъ настойнаго способа приготовлен1я пивного 
сусла (стр. 245) и, вЪроятно, подвергается полной 
сахарификаци; другая-же половина запекается. какъ 
обыкновенно, въ печи. Если-бы 0-05 Яковлевь рас- 
пускалъ. зат$мъ, испеченное т$ето въ первомъ жид- 
комъ затор$ или, по крайней м$5рЪ, въ отц$женномъ 
изъ него, но не кипяченомз (и потому содержащемъ 
еще д!астазъ) суслф *), то, поддерживая въ течеше 
извЪстнаго времени благопр1ятную для сахарифи- 
каци температуру, онъ, вЪроятно, достигалъ бы 
результатовъ, подобных т$мъ, как1е получаются 
при отварочномъ способ приготовлевя пивного 
сусла. Но такъ какъ онъ см$шиваетъ не заторы, а 
уже отцфженныя и прокиияченныя сусла обоихъ 
заторовъ, то тотъ крахмалъ, который во второмъ 
заторЪ$ не успЪлъ подвергнуться процесу сахари- 
фикащи, за недостаткомъ д!астаза, остается нетро- 
нутымъ и посл смфшеюя второго сусла съ пер- 
вымъ, Потому что дастазъ, заключавпийся въ 
некипяченомъ суслЪ перваго затора, посл его ки- 
пячен1я также исчезаетъ. 


1) Отъ кипячен1я д1астазъ разрушается. 


94 

Но вообще, мы думаемъ. что употребительное до 
сихъ поръ въ квасоварен!и запекан1е т$ста, съ боль- 
шимъ удобствомъ для производителя и съ немень- 
шею пользою для результатовъ, могло бы быть за- 
мЪнено пр1емами, практикуемыми при отварочномъ 
еп0особ% приготовленя пивного сусла, т. е., частич- 
нымъ кицячен!емъ затора: квасъ, мы ув$зрены, 
получался бы не мене смачнымъ и, во всякомъ 
случа, болфе прозрачнымъ, растворене-же въ 
вохф составныхъ частей матерлаловъ и переходъ 
крахмала въ декстринъ и сахаръ достигались бы 
полнфе, потому что заторъ можно было бы дБлать 
гораздо жиже (стр. 89) и процесъ сахарификащи 
доводить до конца—до исчезновен!я 1одной реавщи 
(стр. 87—88). При этомъ не было бы надобности 
ни въ громоздкихъ печахъ, ни въ той очень значи- 
тельной потери времени, которое употребляется 
теперь на запекане тЪста. 

Этотъ отварочный способъ годенъ именно для 
квасовъ смачныхъ, тфхъ самыхъ, сусло для которыхъ 
теперь приготовляется изъ запеченнаго тФета. Для 
жидкихъ и пфнистыхъ квасовъ, съ характеромъ хис- 
лыхё щей, напротивъ того. цфлесообразн$е прим5- 
няемый уже и въ настоящее время настойный спо- 
собъ приготовленя сусла (стр. 84); только вести 
этотъ способъ сл$дуеть не такъ, какъ ведутъ его наши 
квасовары, а какъ объяснено на стр. 89 — 90. 
Приготовленное т$мъ или другимъ способомъ сусло. 
какъ и при пивоварен!и, посл$ отцфживан1я должно 
быть, конечно, прокипячено: для осажденя бълковъ, 
окончательнаго уничтожен!я д1астаза, въ которомъ 
болфе н$тъ надобности, и устранев1я могущихъ быть 
въ суслЪ микробовъ (стр. 257). Но кипячеше можетъ 
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быть менфе продолжительнымъ: около 1 часа, или 
столько времени, сколько нужно, чтобы сусло ува- 
ралось до нужной степени плотности 1). Ниже, 
при описан!и отдфльныхъ образцовъ кваса, мы при- 
ведемъ также и прим$рные образцы кваса изъ сусла. 
свареннаго по одному изъ только что названныхь 
двухъ способовъ. 


Брожен1е квасного сусла. 


На стр. 72 мы сказали, что приготовленное для 
кваса сусло или, какъ обыкновенное пивное сусло. 
подвергается броженю при помощи пивныхъ дрож- 
жей, или-же, подобно суслу для бельЧйскаго пива, 
предоставляется самостоятельному брожен1ю — безъ 
задаван1я дрожжей. Отъ примЪнен|я того или дру- 
гого способа брожен1я зависитъ главное разхиче 
между существующими сортами квасовъ. Хотя при 
обоихъ способахъ происходятъ рядомъ два брожения: 
кислое и спиртовое; но при задаван1и дрожжей въ 
квасномъ, какъ и въ пивномъ, сусл$ спиртовое бро- 
жене беретъ перевёсъ надъ кислымъ; при само- 
стоятельномъ-же броженйи, наоборотъ, главную роль 
играетъ кислое, а именно молочно-кислое брожен!е. 
Такъ какъ дрожжевое броженйе квасного сусла 


') Наши квасовары обыкновенно не кипятять отц%женное сусло. 
При изготовленши сусла изъ запеченнаго тЪста, безъ этого кипя- 
чен1я можно и обойтись, такъ какъ свертыван!е бЪлковъ, уничто- 
жене д1астаза и микробовъ происходятъ уже при запекан!и тБота; 
но при употреблен]и настойнаго способа, кипячене отцфженнаго 
сусха необходимо даже и въ томъ случа, если для затора упо- 
треблялась только кипяченая вода — необходимо именно для над- 
лежащаго свертываня бзлковъ и уничтожен!я д1астаза. 
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ведется только очень короткое время. то и въ по- 
Лучаемомъ изъ него дрожжевомъ квасф спирту ве- 
много—р$дко боле 1 проц., а обыкновенно мен$е; 
но въ немъ еще менфе молочной кислоты, а по- 
тому дрожжевой квасъ большею частью не имфетъ 
замфтнаго кислаго вкуса. Напротивъ того, квасъ, 
выработанный изъ сусла самостоятельнымъ броже- 
н1емъ, тогда только и квасъ, когда въ немъ и на 
вкусъ чувствуется кислота. Самостоятельное броже- 
н1е бельгИскаго пива, какъ мы видЪфли, продол- 
жается м$сяцы и даже годы (стр. 480—481), вел д- 
стве чего въ немъ, рядомъ съ огромнымъ коли- 
чествомъ молочной кислоты, образуется достаточно 
и спирта. Самостоятельное брожея!е квасного сусла 
ведется доле дрожжевого, но все таки ограничи- 
вается большею частью только нЪФеколькими днями, 
такъ что въ полученномъь этимъ способомъ квасз 
спирта обыкновенно почти нётъ —во всякомъ случа 
еще гораздо меньше, чБмъ въ дрожжевомъ квасФ. 
Слабостью спиртового брожев1я объясняется также 
и малое содержане углекислаго газа въ недрожже- 
вомъЪ квасф. и зависяцИЙ отъ того недостатокъ игры 
въ немъ. Главная цфль вызываемаго дрожжами 
спиртового броженйя въ дрожжевомъ квас$ заклю- 
чается не въ образован!и спирта, процентъ котораго, 
во всякомъ случаЪ, остается незначительнымъ (см. 
стр. 62 и 66), а именно въ насыщения кваса 
углекислымъ газомъ: дрожжевой квасъ долженъ 
играть. 

Такимъ образомъ качественное различе между 
дрожжевымь и недрожжевымъ квасомъ въ сущ- 
ности сводится къ слБдующимъ двумъ признакамъ: 
дрожжевой квасъ играетъ, не имЪфетъ замЪтнаго 
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кислаго вкуса и въ большинств$ случаевъ, напротивъ, 
сладковалъ; въ недрожжевомъ квас игры нЪтъ 
или она очень слаба, но вкусъ его всегда кисловатъ. 

На основанйи именно вкусовыхъ отлич!й, обыкно- 
венно довольно характерныхъ и р$зкихъ, мы будемъ 
называть недрожжевой квасъ кислым5 ивасомь. а 
дрожжевой квасъ сладкимь квасомо. 

Къ упомянутымъ двумъ отличямъ, впрочемъ. нужно 
прибавить еще третье, а именно— значительно боль- 
шую прочность недрожжевого кваса сравнительно 
съ дрожжевымъ. Недрожжевой квасъ, при надлежа- 
щей опрятности и въ достаточно холодномъ пом- 
щени, можеть сохраняться н%еколько недфль и 
даже м$сяцовъ. Для дрожжевого-же кваса 7—10 
дневный срокъ хранен!я обыкновенно крайний 
предфлъ. Объясняется эта разница очень просто. 
Въ холодномъ помфщени, напр. на ледникЪ, въ 
квас, не заключающемь дрожжей, спиртовое и 
молочно-кислое брожеше, хотя и продолжаются, но 
идутъ такъ медленно, что по истечени н%еколь- 
кихъ недЪль (иногда даже м$сяцовь) спирта въ 
немъ все еще мало, а молочной кислоты приба- 
вилось не на столько, чтобы сдЪфлать вкусъ кваса, 
слишкомъ кислымъ 1). Въ дрожжевомъ квасЪ , хотя бы 
хранящимся и при очень низкой температурЪ (не 
ниже 0°, конечно), спиртовое брожен{!е происходить 
на столько сильнфе и скорЪ$е, что, при обыкновен- 
номъ содержан!и сахара въ вытяжкЪ кваса, сахаръ 


т) Въ бель!Йскомъ пивз молочной кислоты и спирта въ тече- 
н1е того-же времени можетъ образоваться больше уже потому. 
что бочки съ сусломъ и пивомъ хранятся гри сравнительно бол%е 
высокой температурВ: при 9° — 12° Ц или 7° — 10°Р (стр. 4530). 
Но и бель\Йское пиво отличается большою прочностью (стр. 432). 


= 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- Н КВАСОВАРЕШЕ. ( 
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этотъ. постепенно превращаясь въ спиртъ и угле- 
кислый газъ, дней черезъ 10 или около успфваетъ 
такъ истощиться, что процесъ спиртового брожен!я 
прекращается за недостаткомъ матлерала; прекра- 
щен1е-же спиртового брожен1я обыкновенно влечетъ 
за собою столь-же быструю порчу дрожжевого кваса, 
какъ и пива: именно велфдетв1е наступающаго 
велЪдъ за симъ превращеня спирта въ уксус- 
ную кислоту *). Ухудшается квасъ, впрочемъ, обы- 
кновенно уже гораздо ранфе. потому что каче- 
ства его зависятъ также и отъ присутетв1я въ немъ 
сахара въ достаточномъ количеств$. Лучший дрож- 
жевой квасъ 3 —4 суточный. Чтобы имЪть воз- 
можность сохранять квасъ долБе, мног1е квасовары, 


') Когда въ жидкости находятся два или н%еколько организо- 
ванныхъ ферментовъ, то пока одинъ изъ нихъ дёйствуеть энер- 
тично, вл!ян1!е другого или другихъ, если и обнаруживаетея, то 
обыкновенно очень слабо. Это естественный результатъь борьбы 
за существован!е организмовъ, живущихъ раядомъ, но неодинаково 
сильныхъ или неодинаково благопр1ятетвуемыхъь окружающими 
условями. Въ данномъ случав энергичная работа вызывающихъ 
спиртовое брожен!е дрожжевыхъ клЗтокъ препятетвуеть дзятель- 
ности уксусныхъ бактерй; но какъ скоро дрожжевыя клётки, за 
отсутств!емъ сахара, перестають работать, наступаетъь время для 
усиленной энерМи уксусныхъ бактерй, матерйаломъ для кото- 
рыхъ служитъ именно подготовленный дрожжевыми кл$тками 
спирть (уксусная кислота есть продуктъ окислен!я спирта). Въ 
недрожжевомъ квасв, если брожен!е ведется при надлежащей 
(прохладной) температур, перевЗсъ берутъ бактери молочно- 
кислаго сроженя уже по той причинз, что для дзятельной ра- 
боты уксусныхъ бактер недостаеть матер!ала, т. е., спирта, 
который, при этихъ услов!яхъ, образуется только очень медленно. 
Но если недрожжевой квасъ держать при боле высокой темпе- 
ратур%, способствующей образованю спирта при помощи само- 
стоятельнаго брожешя (подъ вмяШемъ попадающихъ въ квасъ 
изъ воздуха клётокъ дикихъ дрожжей: стр. 50), то и въ дрож- 
жевомъ квасз уксусная кислота развивается довольно быстро 
стр. 79—80). | 
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при разлив кваса въ бутылки или боченки, при- 
бавляють порядочное количество сахара (см. ниже 
«БоярскАй квасъ» 0-ра Яковлева); но въ такомъ 
случа. при долгомъ хранени, они рискують полу- 
чить квасъ съ слишкомъ большимъь содержашемъ 
спирта, т. е., вместо кваса , плохое пиво (стр. 66 — 67). 
Впрочемъ, при очень низкой температурЪ, напр. вру- 
бая бочки съ квасомъ въ ледъ, и дрожжевой квасъ, 
какъ говорятъ, можно сохранять гораздо доле: до 
одного, двухъ и боле м5еяцовъ! 


Превращене сусла въ квасъ самостоятельнымь бро- 
женемъ. 


Недрожжевой — кислый квасз. 


На стр. 78 было сказано, что въ мужицкихъ хозяй- 
ствахъ и во многихъ солдатскихъ казармахъ вс$ опера- 
пи приготовлен1я кваса заканчиваются заливашемъ 
водою квасного хлЪба въ настойно-цЪдильномъ чанЪ. 
Заливъ раскрошенный хлЪбъ водою и прибавивъ, если 
желаютъ, мятнаго настоя. вм$стЪ съ травою мяты 
(стр. 73—74), чанъ прикрываютъ и оставляють 
сусло бродить: черезъ сутки или ранфе, смотря по. 
температур$. сусло закисаетъ достаточно. т.е., пре- 
вращается въ квасъ (стр. 79), который, затЪмъ, 
все время и хранится въ томъ-же чан, вмБстЪ 
съ находящимися въ немъ кусками размокшаго хлЪба 
Для употреблен1я, квасъ, по мфр% надобности, отц$- 
живается черезъ спускной кранъ настойно-цБдиль- 
наго чана. Но квасъ. приготовленный и сохраняе- 
мый такимъ образомъ, по причинамъ. объясненнымъ 
тамъ-же, на стр. 79—80, очень непроченъ. 

а 
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Гл имфется въ виду получить болЗе прочный 
квасъ. который можно было бы сохранять въ тече- 
н1е достаточно продолжительнаго срока, тамъ на- 
стоявшееся на хл5бЪ сусло отцфживають изъ на- 
слойно-цёдильнаго чана и переливаютъ для брожен!я 
въ бочки (стр. 80), втулки которыхъ, съ этою 
пЪлью, оставляются на нЪкоторое время откры- 
ТЫМИ. 

Въ большинствЪ квасоварень, впрочемъ, отдЪжи- 
ван!е сусла изъ настойно-пёдильнаго чана въ бочки 
производится только посл того, какъ сусло уже 
замфтно забродило въ этомъ чанЪ, т. е., обыкно- 
венно отъ 4—6 до 12 часовъ спустя поел$ залива- 
н1я въ немъ хлфба водою, смотря по температур 
воды, которою залитъ хлЪбъ, и помф$щеня, въ ко- 
торомъ находится настойно-цфдильный чанъ: чЁмъ 
тепле вода и помфщене, т$мъ скор$е происходитъ 
забраживан!е. Дальнфйшее продолжене броженя въ 
бочкахъ въ такихъ случаяхъ соотв$тствуетъ тому, 
что въ пивоварен!и названо нами дображивииемь 
или дополнительнымь брожещемз (етр. 271, 286 
и 509). Бочки. послф ихъ наполнен1я, обыкновенно 
тотчасъ-же переносятся изъ квасоварыи на ледникъ 
и хранятся тамъ при возможно низкой температурЪ 
(не ниже 0°, конечно), при чемъ втулки ихъ или 
немедленно плотно закупориваютъ деревянными проб- 
ками, большею частью обернутыми холстомъ, или-же 
сначала оставляютъ на нфсколько часовъ открытыми. 
а ПОоТОМЪ закупориваютъ. 

Намъ случалось пить приготовленный подобнымъ 
образомъ квасъ н?феколько недфль послЪ его раз- 
лива въ бочки, хранивпияся въ холодномъ и сухомъ 
ледникЪ: квасъ былъ пятно кисловатъ, но не ки- 


селъ. и, при жаждф. пить его можно было съ 
большимъ удовольствемъ. ь 

Но вообще, оставлять сусло бродить въ настойно- 
цЪфдильномъ чан®, въ присутствии размокшаго хл5ба . 
хотя бы и на короткое время, по нашему мнЪн!ю, 
опасно для здоровья кваса: подъ вмянемъ сравни- 
тельно высокой температуры, въ соприкосновения воз- 
духа съ сусломъ и плавающими на его поверхности 
кусками хл5ба, начавшееся спиртовое брожеше легко 
переходить въ уксусное; кром$ того, въ суелЪ, 
при этихъ усломяхъ, рядомъ съ уксусными, очень 
часто развиваются и другя вредныя бактеми, за- 
родыши которыхъ постоянно имфются въ воздухф, 
въ особенности если онъ недостаточно чистъ. 

Поэтому, мы совфтуемъ отибживать сусло изъ 
настойно-цфдильнаго чана въ бочки возможно скорЪе. 
какъ только оно достаточно настоится на хлзбЪ *)); че- 
резъ 1—2 часа или того менЪе, во всякомъ случаз ра- 
нъе.чБмъ оно зам тно забродитъ. Чтобы, зат$мъ, уско- 
рить забраживан1е. съ цфлью скор$йшаго закисан1я 
сусла въ квасъ. втулки бочекъ можно на н$зеколько 
часовъ оставлять открытыми при температур» квасо- 
варни: до т$хъ поръ, пока на поверхности сусла. 
у втулокъ, не появится молочно-бфлая пфна (стр.31). 
ПослЪ этого, бочки слЪдуеть немедленно перенести 
на ледникъ, и втулки ихъ, когда брожен1е успо- 
коитея, закупорить. 

Если н%тъ надобности спфшить и желательно 
приготовить очень прочный квасъ, который можно 
было бы сохранять м$сяцы, то лучше поступать 
такъ, какъ описано при броженйи сусла для бель- 


1) НП остынеть, если хл5бъ заливалея горячею водою. 
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`1йскаго пива (стр. 430). Охладивъ отцфженное изъ 
настойно-пздильнаго чана сусло возможно скорзе до 
7°— 10°Р (9°—12°,5 ПЦ), перелить его въ небольпИя 
бочки (въ 16—20 ведеръ) или боченки и оставить его 
бродить въ нихъ, при открытыхъ втулкахъ, на погребЪ 
при температурВ около 7°—10°Р (9°— 12°,5 Ц); 
затБмъ, когда квасъ достаточно закиснетъ, втулки 
закупорить и бочки поставить на ледникъ. Можно 
бочки перенести на ледникъ и тотчаеъ посл пере- 
литя въ нихъ охлажденнаго сусла; но въ такомЪъ 
случаВ закисан!е сусла будеть итти значительно 
медленнЪе и втулки придется держать открытыми 
гораздо доле. Для быстраго охлажденя отцфжен- 
наго сусла, до 7°— 10°Р (см. выше), передъ перели- 
емъ его въ бочки. нужно имфть, конечно, холо- 
дильные чаны (стр. 69—70). Если ихъ нфтъ и 
сусло поступаетъ изъ настойно-цфдильнаго чана въ 
бочки недостаточно охлажденнымъ, то бочки, уже 
съ цфлью ускореня охлажден1я сусла, должны быть 
немедленно перенесены на ледникъ. 

Если приготовлене кваса заканчивается. какъ 
описано выше (стр. 99) въ настойно - цфдильномъ 
чанЪ, въ которомъ квасъ потомъ и хранится, то мята 
ий мятный настой прибавляются именно въ этотъ 
чанъ. Когда-же сусло. для брожен1я, отцьживается 
изъ настойно-ц®дильнаго чана въ бочки. то мята и ея 
настой чалце всего распред$ляются уже по бочкамъ, 
хотя также могутъ быть прибавлены и въ чанъ, до 
отцфживан1я изъ него сусла. Въ случаяхъ поделащи- 
ван1я сусла патокою или сахаромъ (стр. 74), ве- 
щества эти вводятся также посл$ перелит1я сусла въ 
бочки. Сахаръ предварительно распускается въ 
оставленной для того небольшой порпли сусла. 
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Превращене сусла въ квасъ дрожневымъ брожентемъ. 
Дрожжевой — сладкй квасс. 


Для вызываня дрожжевого броженя квасного 
сусла употребляются т$-же дрожжи, что и для пив- 
ного сусла, а именно верховыя пивныя дрожжи — 
жидЕя или въ прессованномъ вид. Низовыхъ пив- 
ныхъ дрожжей для приготовлен1я кваса еще не 
пробовали, но несомнфнно и при помощи ихъ можно 
превратить квасное сусло въ квасъ, соблюдая. 
при этомъ, правила, изложенныя при низовомъ бро- 
жен!и пивного сусла (стр. 279`и сл$д.), но закав- 
чивая брожен1е гораздо ране — въ самомъ начал 
его, какъ скоро поверхность сусла покроется 05- 
лою пФною (стр. 276). 

Задаван1е дрожжей точно также можеть произ- 
водиться т$ми-же способами, каке указаны для 
пива, а именно: сим. мокрымз или мокрым с5 
напусканемь (стр. 874 — 275 и 30). Прессован- 
ныя дрожжи должны быть. конечно, предвари- 
тельно распущены въ тепловатой водф, въ квасЪ 
или квасномъ суслф. Но чаще всего квасовары за- 
дають дрожжи въ вид заранфе приготовленной 
дрожжевой олары. Съ этою цфлью, замБшиваютъ 
на тепловатой вод, на квас или на суслЪ негу- 
стое тесто изъ пшеничной муки (одной или съ при- 
бавленемъ гречневой); кладутъ въ тфето, сколько 
требуется по разсчету, дрожжей (жидкихъ или раз- 
веденныхъ прессованныхъ — см. выше) и, хоро- 
шенько перемфсивь съ ними т%ето, ставять его 
въ теплое м%Ъето — до т$хъ поръ, пока оно не 
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поднимется достаточно: словомъ, поступаютъ совер- 
енно такъ-же, какъ при замшиван!и опары для 
хлЪбовъ. 

Н%которые квасовары изготовляютъ опару для 
кваса даже не на дрожжахъ, а на той самой длб- 
ной закваскь. которая въ хлЪбопекарняхъ обыкно- 
венно употребляется для вызыванья броженя въ 
хлфбномъ тфстЪ ‘). Передъ задавашемъ опару раз-_ 
водятъ небольшимъ количествомъ сусла, кваса или 
тепловатой воды. 

Иногда, для вызыван1я брожевя, употребляютъ, 
вмфсто дрожжей, квасную илцу предыдущей вари, 
т. е., ту гущу, которая остается въ бродильномъ 
чан посл$ спущен1я изъ него молодого кваса въ 
бочки (стр. 107) и въ которой несомнфнно заклю- 
чаются дрожжевыя клФтки. 

Количество задаваемыхъ дрожжей въ различ- 
ныхъ квасоварняхъ чрезвычайно разнообразно: отъ 
зо до 1/1 кружки жидкихъ и отъ 8 до 86 зол. 
прессоованныхъ дрожжей на 8 ведеръ квасного 
сусла. Вообще никакихъ общихъ правилъ въ зтомъ 
отношени у квасоваровъ по се время не уста- 
новлено: каждый дфйствуетъь по своему. Такъ 


1) Хатъбною закваскою называется та порщя закисшаго, Т. е., 
находящагося въ брожени теста, которую хлёбники сохраняютъ 
для приготовленя опары слЗдующаго дня. Примфшанная КЪ 
свфжему т8сту, она дзйствуетъ подобно дрожжамъ, потому именно 
что всегда содержитъ въ себ дрожжевыя клЗтки въ состоян!и 
развитя и размноженя: безъ дрожжевыхъ клётокь тесто не 
могло бы бродать и подниматься. Поступая такимъ образомъ 
ежедневно, въ хл%бопекарняхъ могутъ обходиться безъ дрожжей, 
которыя нужны только для приведен!я въ брожене перваго т%ста. 
Впрочемъ, иногда и первое Т8сто заставляютъ бродить безъ 
прибавленя дрожжей — при помощи самостоятельнаго брожен1я 
(стр. 50). 


какъ квасное сусло обыкновенно приготовляется 
жиже пивного (стр. 66 —67) и брожене его большею 
частью ведется при сравнительно боле высокой 
температур$, чБмъ брожен!е пивного сусла, то за 
среднюю порцию для 8 ведеръ квасного сусла можно 
принять */ кружки (около 1 стакана) жидкихъ или 
28 — 30 золотн. прессованныхъ дрожжей !) хорошаго 
качества (стр. 305). Если дрожжи употребляются 
въ видф опары (стр. 103—104), то пшеничной муки 
на это количество дрожжей можно брать около 
‘/з фунта. 

Квасной гущи приблизительно отъ */5 до 1 кружки 
на 8 ведеръ сусла. 

Квасная гуща дЪйствуеть несомнЪнно слабЪе 
дрожжей, велЪдетве чего выбраживаемый при по- 
мощи ея квасъ, по качествамъ своимъ. представ- 
ляетъ обыкновенно н%что среднее между кислымъ 
недрожжевымъ и сладкимъ дрожжевымъ квасомъ: 
онъ играетъ (конечно, если во время закупоренъ), 
но содержитъ мало спирта и на вкусъ замЪтно ки- 
словатъ (стр. 96 —97). Такой характеръ имЪетъ, на- 
примЪръ, красный квасъ оазребина (въ С.-Петер- 
бург$), сусло котораго задается, для брожен1я, квас- 
ною гущею, а не дрожжами °). Очень иноге люби- 
тели особенно ц$нятъ именно подобнаго рода сред- 
н!е квасы. 


————ы—=———_——__-——--—-- 


1) 1 кружкВ жидкихъ сЗмянныхъ дрожжей соотв тетвуютъ при- 
близительно 1 ф. 77 зол. прессованныхъ дрожжей такого-же ка- 
чества (если прессованныя дрожжи чистыя — безъ прим$си 
крахмала или рисовой муки: см, примёчан!е 2 на стр. 21). 

*) По анализамъ, произведеннымъ въ лаборатори Калашни- 
ковскаго пивоваревнаго завода, красный квасъ Эжребина содер- 
жалъ: 5,4 проц. вытяжки, 0,7 проц. кислоты и только 0,3 проц, 
спирта. Плотность его, по сахарометру Баллинга, была 5,15/. 
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ХлЪбная закваска производитъ обыкновенно также 
боле слабое брожен!е, ч5мъ дрожжи; но для по- 
лучен1я сказанныхъ среднихъ квасовъ, квасная гуща, 
повидимому, все-таки предпочтительн$е. 

Какъ хлЪфбная закваска, такъ и квасная гуща 
прибавляются въ сусло большею частью въ вид 
такъ называемаго приоловка. т. е., предварительно 
распущенными въ небольшомъ количеств суела., 
Такой приголовокъ ставятъ въ теплое м%фето (около 
25°Р) и вливаютъ его въ сусло только послЪ того, 
какъ онъ достаточно забродитъ (см. прим чан!е на 
стр. 83). 

Дрожжевому броженю подвергаютъ обыкновенно 
уже отцёженное квасное сусло *). Когда суело до- 
статочно настоится въ настойно-цфдильномъ чанЪ, 
его отдЪживають черезъ спускной кранъ въ отдлЛЬ- 
ную кадку—бродильный чанъ (стр. 80). 

Въ пивоварени, при употреблени верховыхъ 
дрожжей, главное брожене сусла ведется, по возмож- 
ности, при температурЪ 8° — 12°Р или 10° — 15° Ц 
(стр. 502). Та-же температура вполнз пригодна и 
для брожен1я квасного сусла; но. съ цфлью уско- 
рен1я броженя, въ большинств$ квасоварень сусло 
охлаждаютъ менфе и подвергаютъ его брожен1ю 
при н$сколько болфе высокой температур%: при 
12° — 15° Р (15° — 18°,5 Ц). 

Прибавляются дрожжи въ сусло обыкновенно 
только послЪ охлажден1я послфдняго до нужной 
температуры (см. выше). Въ большинствЪ квасова- 
рень это охлажден!е совершается или въ настойно- 


') НЁкоторые квасовары кладутъ дрожжи въ неотцёженное 
квасное сусло; но поступать такъ не слдуеть. 


ЦЪдильномъ-же чанЪ, до отцфживан!я сусла, или-же. 
посл$ отцфживан1я, въ бродильномъ чан. до за- 
даван1я дрожжей. Но въ боле благоустроенныхъь 
квасоварняхъ теперь, для ускореня охлаждения, 
употребляютъ особые холодильные чаны, изъ кото- 
рыхъ сусло поступаетъ въ бродильные чаны до- 
достаточно охлажденнымъ (стр. 84). 

Задавъ сусло въ бродильномъ чанф дрожжами и 
тщательно разм5шавъ его съ ними, закрываютъ 
чанъ крышкою, окутываютъ его. если нужно, рото- 
жами, войлокомъ и т. п. и оставляютъ въ покоф — 
до тхъ поръ, пока поверхность сусла не покроется 
обильнымъ слоемъ бфлой пфны (признакъ, соотв®т- 
ствующ!Й первому пер!оду главнаго брожен1я пив- 
ного сусла — стр. 31): обыкновенно оть 4—6 
до 8 — 10 часовъ спустя поел задачи сусла дрож- 
жами, смотря по температур$., по количеству и 
качеству употребленныхъ дрожжей (стр. 291— 298). 
Снявъ дырчатою ложкою пЪну, перепускаютъ моло- 
дой квасъ немедленно изъ бродильнаго чана въ 
бочки, боченки или прямо въ бутылки. Въ квасо- 
варн% д-ра Яковлева брожене квасного сусла счи- 
таютъ законченнымъ и приступаютъ къ разливу 
молодого кваса въ бутылки, какъ скоро плотность 
его уменьшается на 0,2 проц., по сахарометру Бал- 
лиНгГа. 

Мята и мятный настой, приготовленный какъ 
описанно на стр. 73, прибавляются, въ сказанныхъ 
пропорщяхь (стр. 73), или въ бродильный чавъ, 
напр., при разливан!и кваса изъ чана прямо въ 
бутылки, или-же въ бочки и боченки, если квасъ 
изъ бродильнаго чана поступаетъ въ нихъ. Иногда, 


ыы 


впрочемъ. мяту и настой ея вводятъ уже въ на- 
стойно-цфдильный чанъ, во время приготовлен1я въ 
немъ сусла. 


Очень нер$дко брожен1е сусла и для дрожже- 
вого кваса производится не въ бродильномъ чанЪ, 
а въ бочкахъ или боченкахъ, въ которые сусло 
отц$живается непосредственно изъ настойно-Цёдиль- 
наго чана (стр. 80, 100 и 101); понятно, что и 
дрожжи въ такихъ случаяхъ прибавляются уже въ 
бочки или боченки (одновременно съ мятою). Иногда, 
при изготовлени кваса въ небольшихъ количествахъ 
и при недостаткЪ посуды, задаютъ дрожжами не- 
отцфженное сусло, т. е., въ заторномъ или настойно- 
цфдильномъ чану, и отц$живаютъ изъ послфдняго 
уже выбродивп!Й изъ сусла молодой квасъ;. но по- 
ступая такъ. подвергаютъ квасъ опасности уксус- 
наго закисан1я (стр. 101). 


Если при изготовлен кваса, кром$ хлЪбныхь 
матер1аловъ, употребляется еще сахаръ (обыкновенно 
сахарный песокъ) или патока, то его или ее или 
вводятъ въ квасное сусло одновременно съ мятнымъ 
настоемъ (стр. 107—108), или-же прибавляють уже 
въ выбродивпИЙй изъ сусла молодой квасъ, передъ 
разлит1емъ послЪфдняго въ бутылки или посл пе- 
релит!я его въ боченки для хранен!я '). Отно- 
сительно количества вводимаго сахара или патоки 
см. стр. 74. Въ квасоварнф 0-ра Яковлева сахаръ 
кладется въ молодой квасъ передъ разливанемъ его 
въ бутылки, и прибавляется его столько, сколько 


') Патоку иногда зам шиваютъ въ приготовляемую изъ мука 
дрожжевую опару. 
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нужно, чтобы довести плотность этого кваса до 
8,2°/ю по Балингу *). 

Ниже, въ глав о Сиособахё рашональнало варе- 
ия кваса, будетъ объяснено, какъ нужно посту- 
пать, чтобы приготовить квасъ, который, по каче- 
ствамъ своимъ, занималъь бы середину между кис- 
лымъ — недрожжевымъ и сладкимъ — дрожжевымъ 
квасомъ. | 


Образцы приготовлен1я различныхъ сортовъ 
хл$бнаго кваса. 


По способу брожен1я и по зависящимъ отъ того 
качествамъ его, квасъ, какъ мы видфли. можно 
раздЪлить на два главные сорта: недрожжевой или 
кислый квасъ и дрожжевой или сладЕЙ квасъ 
(стр. 79 и 95—97). 

Оба эти сорта, въ свою очередь, могутъ быть 
подразд$лены : первый (кислый) — на квасъ ‚ получае- 
мый выбраживан1емъ неотц$женнаго сусла (стр. 99), 
и на квасъ, выбраживаемый изъ отизженнаго сусла 
(стр. 100); второй (сладклй)— на собственно квасъ, 
сусло для котораго варится обыкновеннымъ, описан- 
нымъ на стр. 75 — 84 способомъ, и на такъ на- 
зываемыя кислыя щи, получаемыя изъ сусла, при- 
готовленнаго настойнымъ способомъ (стр. 84). 

Мы приведемъ здесь образцы приготовлен1я каж- 
даго изъ этихь сортовъ кваса, при чемъ описан1я 
наши будемъ сопровождать критическою оцёнкою 


1) Передъ прибавленемъ сахара плотность яковлевскаго кваса 
обыкновенно не выше 45/5 — 5% БВаллинга. 


110 


употребленныхъ пр!емовъ и приблизительнымъ раз- 
счетомъ количества и качества кваса. могущаго по- 
лучиться изъ данныхъ матер!аловъ. Основан1емъ для 
критической оцфнки будуть служить обще прин- 
ципы, выработанные техникою пивоварен1я и, какъ 
мы уже замфтили (стр. 65—66), вполнф примЗни- 
мые и къ квасоварен!ю. При разсчетВ количества и 
качества вывариваемаго кваса мы также будемъ 
руководствоваться правилами, изложенными въ «Пи- 
воваренм» (стр. 554—579). 

Но такъ какъ существующие пр1емы квасоварен1я 
не совс$мъ сходны съ т$ми, которые употребляются 
въ пивоварении, то мы считаемъ необходимымъ из- 
ложить здЪсь, какимъ образомъ мы будемъ прим$- 
нять эти правила разсчета именно къ квасоварен!ю. 


Количество вывареннаго кваса находится въ прямой зависи- 
мости отъ количества употребленной на приготовлене его воды; 
качества-же кваса, какъь и пива, обусловлаваются главнымъ обри- 
зомъ содержащеюся въ немъ вытяжкою {). Такъ какъ химиче- 
СЕЙ составъ вытяжки приблизительно одинаковъ во всВхъ хлёб- 
ныхъ матератахъ. идущихъ на приготовлен!е пива или кваса, 
(стр. 439—440), то сказавный разсчетъ въ сущности сводится къ 
опредВлен!ю: лроцентиело содержеаная въ квасъ вытяжки и того ко- 
дичествл воды, которое переходить въ квасъ изъ общаго количества, 
употребленной воды. 

Прин опредёленя количества воды, поступающей въ составъ 
сусла, и выхода изъ этого сусла кваса, мы будемъ имЪть въ 
виду слдуюц я соображен!я.— При настойномь способь иззотов- 
лемя сусла (для кислыхъ шей: стр. 84), приблизительно вся 
употребленная вода переходить въ сус10; во при отифживаи 


1) Вытяжка, какъ было объяснено ВЪ «Пивоварени» (стр. 214 
И 459—440), представляетъ собою совокупность всЪхъ тёхъ твер- 
дыхь составныхъ частей, которыя, подъ виянемъ операщй пиво- 
варен!я или квасоварен!я, способны перейти изъ хл6бныхъ ма- 
тераловъ въ водный растворъ, называемый пивнымь или квас- 
НЫМЪ СуСлОМЪ. 
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сусла въ квасной гущз остается среднимъ числомъ около 20 проц. 
или '!/; жидкости !). Такъ какъ квасовары обыкновенно не кипятятъ 
сусла ни до, ни посл его отц8живаня, то при настойномъ спо- 
собЪ приготовленя кваесного сусла воды испаряется на столько 
ничтожное количество, что оно, безъ большой погрзшности, мо- 
жетъ быть включено въ сказанные 20 процентовъ жидкости, остаю- 
щейся въ гущз посл отп живан!1я сусла. Такимъ образомъ, при на- 
стойномъ способф приготовления квасного сусла, количество посл8д- 
няго до отцфживан!я приблизительно равно (по объему) количе- 
ству употребленной воды, а посл отц®живан!я на 20 проц. или 
на 1/5 часть меньше; напримёръ, если воды употреблено 10 ве- 
деръ, то неотп%жеянаго сусла должно быть также около 10 ведеръ, 


10 
& отиженнаго =10 — —5 = 6606. Такимъ-же количествомъ 


ведеръ, т. е., въ данномъ примЪрЪ 8 ведрами, долженъ изм5ряться 
И 654204дъ кваса, потому что квасъ есть ничто иное, какъ отцфженное 
сусло въ состояи брожен1я.— При иззотовленми сусла изъ квасното 
хльба (запеченнаго тЗета,), довольно значительная часть воды испа- 
ряется во время запекан!я т8ста. При зам шиван!и обыкновеннаго 
хлЪба, на 1 пудъмуви требуется среднимъ числомъ 1 ведро воды, около 
60 процентовт, которой теряются испарешемъ при печени. Тьсто для 
квасного хл8ба замВшивается жиже, въ особенности если запекане 
его производится въ горшкахъ (стр. 16): среднимъ числомъ на 
1] пудъ муки или вообще хлёбныхъ матераловъ можно считать 
около 2 ведеръ воды. Но такъ какъ квасное тЗсто печется го- 
раздо продолжительн$е (16—2-4 час.), то и воды изъ него во 
время запекан1я испаряется соотвёзтетвенно больше: взроятно, 
не менфе 80 процентовъ. Мы будемъ считать 80 процентовъ. Въ 
приготовленное этимъ способомъ сусло переходитъ, поэтому, не 
все количество употребленной воды, а меньше — именно на’ ту 
часть ея, которая испаряется во время запеканя тЪста. Объ- 
яснимъ на прим$рз. Если всего воды употреблено 10 ведеръ, и 
изъ нихъ, согласно приведенному выше разсчету, 2 ведра истра- 
чено на зам шиван!е 1 пуда хлбныхъ матер1аловъ, то посл запе- 
кав1я т%ета воды для сусла останется: 8 ведеръ свободной и 2 — 
2Х 0,80 = 0,4 ведра въ испеченномъ квасномъ х186%; всего 


г) Въ пивоварен!и за средн! процентъ воды, задерживаемой 
дробиною, принимается 15 (стр. 295); но пивовары отцфживають 
сусло гораздо тщательн®е квасоваровъ; притомъ-же, въ пивоваре- 
ви первое мёсто занимаютъ дробленые матер!алы (дробича), за- 
держивающ!е воду мен%е, чЪмъ смолотые въ муку или уже 
запеченные въ хлЁбъ матералы, входяице въ составъ кваса. 


8 -- 0.4 = 5.4 ведерь. Вычта изъ этихъ 8,4 ведеръ 20 проц. или 
1/5 часть. задерживаемую гущею (см. выше), на отцфженное 


> о 


сусло или, что то-же, на квасъ получимъ 8—5 —=0,7 седеръ. 
СлЗдовательно, изъ одного и того-же количества употребленной 
воды квасу при способЪ запекан!я должно выходить менфе, чёмъ 
при настойномъ ©п0с0бЪ, а именно: изъ 10 ведеръ воды при на- 
стойномъ способ 8 ведеръ, а при способВ запеканя только 
6,7 ведеръ. Но если количество затертыхъ хлзбныхъ матер!аловъ 
вЪ обонхъ случаяхъ одинаково, то полученный квасъ при спо- 
с0б$ запекан1я долженъ быть соотвЪтетвенно гуще (богаче вы- 
ТЯЖКОЮ). 

Что касается разсчета пронентимо содержамя вытяжки 65 
сусль и кеась, то для точности этого разсчета было бы необхо- 
димо предварительное опредзлене процентнаго содержаня вы- 
тяжки въ каждомъ изъ идущихъ на заторъ хл8бныхъ матераловъ; 
желаюцие и могутъ сдфлать такое опредзлене на основан! и пра- 
вилъ, объясненныхь на стр. 226—909  «Пивовареня». Мы-же, 
для избзжаня излишней сложности въ вычислен1яхъ и для одно - 
образ1я въ выводахъ, допускаемъ здфсь, какъ и для образ- 
ЦовЪ домашняго пивоварен1я (стр. 17—18), 60 процентовъ, какъ сред- 
нее практическое процентиое содержение вытяжки во веВхъ хлЬб- 
ныхъ матер!алахт, идущихь на приготовлев!е кваса, т. е., при 
всзхъ нашихт разсчетахъ, будемъ предполагать, что ВЪ 100 вьсо- 
выхь частяль употребленныхъ на заторъ хльбныхь матераловь 
должно заключаться 00 въсовыхь-же частей ситяжки '), способной 
и долженствующей перейти въ сусло и квасъ. НапримЗ рт, если 
на заторъ употреблено 70 фувт. хл5бныхъ матераловъ, то, со- 
гласно сказанному предположеню, въ сусло и квасъ должно пе- 
рейти 70%Х0,60 = 42 фунт. вытяжки. Предположимъ, при этомъ, 
что количество воды, поступившей въ сусло, опред$лено (стр. 110— 
112) въ 20 ведеръ. Такъ какъ вЪсъ 1 ведра воды равенъ 30,038 фунт.. 
то 20 ведеръ должны вфеить==20х 30,083==600 фунт. Сусло есть 
растворъ вытяжки въ вод$; поэтому, чтобы получить взеъ его, 
нужно къ 600 фунт. воды прибавить 42 фунт. вытяжки = 600--42 — 
642 фунт. На основами этихъ данныхъ процентное содержане 


`) Наетр. 17 (см. также прим8чан!е 2 на той-же страниц) 609%, 
приняты нами за среднее процентное содержан1е вытяжки въ 
ячменномъ солод%; но ту-же цифру, безъ большой погр8шности, 
можно допустить и для большинства хлзбныхъ, соложеныхъ или 
несоложеныхъ, матермаловъ, употребляемыхъ въ пиво- или ква- 
соварен!н. 
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вытяжки ВЪ 6усл8 легко опредзляется изъ пропорши х:42—100:642 
42 100 

откуда х (процентное содержан!е ВЫТЯЖКИ) = бо — 6,5. Пока 
сусло не бродило, т. е., пока оно остается сусломъ, этому- 
же числу градусовъ (6,5) должна соотвфтствовать и его плотность 
по сахарометру Баллинга (стр. 447—449). Въ кисломъ недрожже- 
вомъ квас, стоявшемъ не слишкомъ долго и хранившимся на 
холодв, спиртовое брожен!е такъ ничтожно, что и процентясе со- 
держан!е вытяжки, и сахарометрическая плотность его остаются 
приблизительно т8-же, что и сусла (см. ниже: стр. 126). Въ слад- 
комъ дрожжевомъ квасз спиртовое брожеше понемногу разру- 
шаетъ вытяжку, превращая ее въ спиртъь и углекислый газъ; но 
и въ дрожжевомъ квас спиртовое брожен!е продолжается обык- 
новенно такъ недолго и большую часть времени пои такихъ усло- 
вахъ (на льду или, по крайней м$рЪ, на ледникв), что содержа- 
ве въ немъ спирта р3дко бываеть больше, чаще-же меньше 1 про- 
цевта. При нашихъ разечетахь мы будемъ имЗть въ виду дрож- 
жевой квасъ съ 0,5 проц. спирта (боле молодой) и дрожжевой квасъ 
ВЪ 1 проц. спирта (болве старый). На образован!е 1 весовой части 
спирта идутъ, какъ извФстно. 2 вфсовыя части вытяжки (стр. 371). 
Сл$довательно, въ дрожжевомъ квасз, выбраженномъь изъ сусла, 
содержавшаго 6,5 проц. вытяжки (см. выше), процентное содер- 
жаше вытяжки должно быть: при 0,5 проц. спирта = 6,5—0,5.2== 
5.5, & при 1 прод. спирта=6,5 —1 Ж 2 == 4,5. Чтобы перевести най- 
денное такимъ образомъ процентное содержае вытяжки въ саха- 
рометрическую плотность, мы пользуемся формулою приведенною на 
стр. 450 «Пивоварен!я»: А =(р—т) Ха, гд% А есть процентное содер- 
жан!е спирта вт, квас$ (или пив%), © — плотность сусла, изъ кото- 
раго выброженъ квасъ (или пиво), — искомая нами сахарометри- 
ческая плотность кваса (или пива) ис — десятичная дробь, нахо- 
димая во второмъ столб табл. ПП"), противъ цифры перваго 
столбца, соотв$тетвующей плотности р. 

При помощи общеизветныхъ алгебраическихь дЪйств!й, фор. 
мула А —()—т)Жа можетъ быть видоизм8нена въ сл$дующую *):; 


ра—А 
чи Эту послёднюю формулу мы и будемъ принимать за 


основан1е нашихъ разсчетовъ сахарометрической плотности Васа. 


1) Таблица эта помёщена въ концВ «Пивоварен!я». 
28—А 
(2 у 


2) 4 =(р—т)ха; А =ра— та; та=ра—А; т = 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- И КВАСОВАРЕНЕ. | 
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— 


ра—А 
Подставивъ въ формул т= ‚ на м8ето буквъ, соотвётетвую- 


я имъ въ нашемъ прим8р8 цифры, получимъ: | 
для кваса съ 0,5 проц. спирта, 72 (сахарометрическая плотность)= 
6,5Ж0,24082—0,5 _ а 
0.4082 ть 
дтя кваса съ 1 проц. спирта, т (сахарометрическая плотность)= 
6,5%0,4082—1 _ 


0.4082 4. 


Если на приготовлен!е кваса, кромз хлёбныхъ матераловъ, 
употребляется еще сахаръ или патока, то къ разечитанному взсу 
вытяжки сусла вЪсъ сахара прибавляется цфликомъ, а изь вЪса 
патоки только половина 1). Такимъ образомъ, еслибы въ приве- 
денномъ выше прим$рз кь 7О фунт. хл8бныхъ матер1аловъ было 
прибавлено 8 фунт. сахара, то найденные вычисленемъ 42 фунт. 
вытяжки слёдовало-бы увеличить на 8 фунт., т. е., считать, что 
ВЪ 6ус18 вытяжки должно быть 42--8=50 фунт. При зам н% 8 фунт. 
сахара 3 фунтами патоки: 42 -- 4 =46 фунт. вытяжки. 


Объяснивъ такимъ образомъ основан1я нашихъ 
разсчетовъ, мы считаемъ нужнымъ оговориться: вопер- 
выхъ, что и сами по себф эти разечеты могуть 
имфть, конечно, только яриблизительную точность, 
и вовторыхъ, что и эта приблизительная точность 
возможна только при хорошемь стеднемь качествъ 
мателаловь и при надлежащемь использован ит, 
при помощи рацонально и правильно производи- 
мыхъ операщй. Такъ какъ, однако, большинство 
квасоваровъ ведутъ дЪло далеко не столь правильно 
и рашлонально, да и матерлалы зачастую употреб- 
ляютъ не совсфмъ доброкачественные (обыкновенно 
гораздо хуже тфхъ, какими пользуются на благо- 
устроенныхъ пивоваренныхъ заводахъ), то и про- 


*) Въ патокБ можно считать среднимъ числомь 50 проц. 
сахара, 
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центное содержане вытяжки въ получаемыхъ ими 
суслф и квас должно быть соотвЪтственно меньше. 
ЗамЪчан1е это вполнз относится и къ приводимымъ 
ниже образпамъ. заимствованнымъ отъ т%хъ-же ква- 
соваровъ. Поэтому, выводимыя нами, на основан!и 
вычислевн!й, цифры для большинства этихъ образцовъ 
могутъ служить только мфркою для сравнен1я: чёмъ 
ближе къ нимъ будутъ процентное содержан1е вы- 
тяжки и сахарометрическая плотность въ дЪФйстви- 
тельно полученномъ сусл$ или квасЪф, тБмъ добро- 
качественные матерлалы и т$мъ усифшнЪе были ве- 
дены операши квасоваретя, и наоборотъ. Для 
квасовара- практика достаточно руководствовалься 
въ этомъ отношенш показатями сахарометра (све-. 
денными, конечно, къ нормальной температур: 
отр. 215). Но сахарометръ, какъ и термометръ, онъ 
долженъ употреблять непрем$нно, если желаетъ ра- 
ботать сознательно, а не на обумъ. 


Первый образец». Приготовление кислаго кваса изъ неот- 
цфженнаго сусла въ казармахъ лейбъ-гвардли Семеновскаго 
полка. 


Матетолы: 8 пуда ржаной муки, 1 пудь ржа- 
ного солода, 2 фунта мяты и 60 ведеръ воды. 

Веыпають муку и раздробленный солодъ *) въ 
квашню и зам шиваютъ ихъ въ тБето съ 5 ведрами 


') Квасовары покупають солодъ обыкновенно уже раздроблен- 
нымъ. Но поступать такъ не слёдуетъ, потому что раздробленный 
солодъ скоро портится: лучше всего раздроблять его наканунз 
употребленя. О дроблен1и солода см. стр. 48 — 45. Въ случа 
нужды ‚ солодъ можно раздроблять толченемъ въ ступ$. 


8* 
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течлой кипяченой воды; продолжаютъ размфшивать 
весломъ около '/2--“/« часа, послф чего закрываютъ 
квашню рогожею. холстомъ и т. п. и оставляютъ 
тфето въ поко часа на 9—чтобы засолодъло *). По 
истечен!и этого времени, приготовляютъ изъ т$ета 
квасники или караваи (стр. 76) и сажаютъ ихъ 
въ печь, истопленную какъ для обыкновенныхъ 
хлфбовъ (стр. 76); закрываютъ отверсте печи 
заслонкою и. обмазавъ послфднюю по краямъ т$- 
стомъ или глиною, оставляють квасники въ печи 
оть 16 до 24 часовъ. 


Вынувъ квасники изъ печи и давъ имъ остыть, 
разламываютъ ихъ на мелк1е куски и кладутъ въ 
стоячую 60 ведерную бочку (рис. 15-й), безъ верх- 
няго дна, но снабженную внутри дырчатымъ дномъ, 
прикрытымъ, какъ описано на стр. 78—79, рогожею 
съ наложеннымъ на нее булыжнымъ камнемъ ?). 
Наливаютъ на размельченный хлЪфбъ 38 ведеръ го- 
рячей кипяченой воды (не разм$шивая}; прикры- 
ваютъ верхнее отверсте бочки возможно плотнфе 
деревянною крышкою °), рогожами и т. п. и даютъ 
настояться около 2 часовъ. ПослВ этого доливаютъ 


`) Дать ТБсту засолодилть значить дать заключающемуся въ 
солодв дастазу подфйствовать на крахмалъь тфста (стр. 217 и 
СлВД.). 

*) Вмзсто одной 60 ведерной, можно употреблять двз 30 ведер- 
ныя бочки. Мы видфли приготовлен!е кваса въ семи 35 ведер- 
ныхъ бочкахъ изъ 1 пуда 55 ф. ржаного солода, 3 пуд. ржаной 
муки, 21/- пуд. обыкновеннаго ржаного хлЪба (4—5 дневнаго) к 
т фунт. мяты (по 1 ф. на каждую бочву): при этой пропорщи 
матер1аловъ, квасъ, понятно, долженъ быть значительно жиже 
описываемаго въ нашемъ образпз. 

3) Нрышкою служить вынутое изъ бочки верхнее дно ея. 


бочку 16 ведрами прохладной (кипяченой) воды 
и. подъ конецъ всего, 1 ведромъ мятнаго настоя, 
приготовленнаго, какъ объяснено на стр. 78—74; 
вм$стЪ съ настоемъ. кладутъ въ бочку и траву мяты 
(стр. 74). Закрывъ снова бочку на глухо крышкою 
и рогожами. оставляютъ въ покоф$. 

При температурЪ около 12°—15° Р квасъ готовъ 
обыкновенно черезъ сутки (стр. 79). Для употреб- 
лен1я, его, по мЪрЪ надобности, отп живаютъ черезъ 
спускной кранъ бочки: стр. 79. Киснеть очень 
быстро и только въ прохладное время года или въ 
прохладномъ помфщени можеть держаться доле 
3—4 сутокъ (стр. 79—80). 

Вритическая оцльнка. Замъшиван!е матер1аловъ не 
на кипяткЪ. а на теплой водЪ вполнЪ рашонально 
(стр. 87); но замфшивайе происходить лучше, 
если не воду лить на положенные въ квашню мате- 
р!алы, а наоборотъ—всыпать дождеобразно матер!- 
алы въ налитую воду (см. прим чане 9 на стр. 87), 
конечно, при постоянномъ разм шивани. 

Оставлене на 9 часа (или около) замфшаннаго 
тъета въ квашн$ имфетъ цЪфлью, какъ сказано, 
засолаживаие его, т. е., возможное превращенйе 
заключающагося въ немъ крахмала, подъ влмянемъ 
д1астаза солода, въ декстринъ и сахаръ, а такъ какъ 
процесъ этотъ, извзетный у пивоваровъ подъ на- 
зваемъ сахарификащи, происходить вфрнфе и 
быстрЪе всего при температур около 60° — 70° Ц или 
48° --56°Р (стр. 87), то, замфшавъ тфсто на теплой 
водф. слфдуетъ, затфмъ, поднять температуру его 
именно до 60°— 70° Ц или 48°—56°Р постепеннымъ 
прибавлетемъ къ нему (небольшими порщями) горя- 
чей воды: напр.. изъ 5 ведеръ воды, назначенныхъ на 


и. 


приготовлене тЪста, (стр. 115—116), употребить около 
3 ведеръ теплой воды на замфшиван!е и около 
9 ведеръ горячей воды на постепенное разогр$ван1е 
тфста до 60°— 70° Ц или 48°—56° Р, поел чего, для 
поддержан!я температуры тета около этихъ градусовъ 
въ течен1е 2 часоваго покоя, квашню сл$дуеть 
плотно прикрыть и окутать рогожами, войлоками и 
т. п. При этихъ условяхъ, полученный квасъ 
будетъ несомн$нно прозрачнфе, слаще на вкусь и 
богаче растворенною въ немъ вытяжкою. 

Запекать тфсто можно, конечно, 16—24 час.; но. 
какъ мы уже замфтили на стр. 99. необходимости 
въ столь продолжительномъ печени его нФтъ: 
можно ограничиться 6 или даже 4 часами. О вредЪ 
хранен1я кваса неотц$женнымъ отъ размоченнаго 
въ немъ хл5ба ом. стр. 79—80. 

Приблизительный разсчетз процентноло содержа- 
мя вытяжки, в5 сусль и вв квасъ *). При допущенномъ 
нами для хлбныхъ матераловъ среднемъ содержан1и 
вытяжки въ 60 процентовъ (стр. 112). въ затер- 
тыхъ 8 пудахъ или 120 фунтахъ см$си ржаной 
муки и ржаного солода (см. выше) вытяжки должно 
быть 120. 0,60=—=72 фута. Изъ употребленныхъ 
60 ведеръ воды, вфроятно, не менфе 4 ведеръ *) 
испаряется при 16—24 часовомъ запекан!и т$ета. 
такъ что для раствореня сказанныхъь 72 фунт. 
вытяжки остается приблизительно 56 ведеръ воды. 
Эти 56 ведеръ воды должны вфеить 56 Х 30.088 = 
1652 фунта °); прибавивъ къ нимъ 79 фунт. 


1) См. стр. 112. 

7) Т. е., около 80 процентовъ изъ 5 ведеръ воды, пошедшихъ 
на зам шиван!е тёста (стр. 111). 

3) 1 ведро воды в%сить 30.038 фунт. 
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вытяжки, получимъ общИй вфеъ сусла (т. е., воды 
и растворенной въ ней вытяжки) == 1682--79— 
1754 фунтаме. Изъ пропорщи х: 79=100: 1754 нахо- 


димъ, что процентное содержан1е вытяжки (х) въ сусл% 


72Ж 100 
должно быть == я == 4.1. При надлежащемъ ис- 


пользован1и матер!аловъ, приблизительно эти-же 4, 1 
процента сахарометръ (Баллинга,) долженъ показывать 
и вЪ квасф '). такъ какъ, при правильномъ броже- 
ни сусла для кислаго кваса, разложен!е вытяжки 
на спиртъ и углекислый газъ, если и происходить, 
то обыкновенно въ столь ничтожномъ количеств® 
(стр. 96), что очень мало вмяетъ на показанйя 
сахарометра. Если бы сахарометръ Баллинга показы- 
валъ значительно меньший процентъ, напр., вм$ето 
4,1, только 3. то это значило бы: или что не вся 
вытяжка извлечена изъ матер1аловъ, или что мате- 
р1алы заключали ея менфе 60°/. Чтобы получить 
бол$е густой квасъ, положимъ съ 5 процевтнымъ 
содержанемъ вытяжки, нужно для растворевйя мате- 
р1аловъ употреблять соотвЪтственно меньше воды, 
а именно: вмфето 60, только около БО ведеръ °). 
Выходз кваса. За вычетомъ 4 ведеръ на испаре- 
н1е при запеканйи тета, сусла при 60 ведрахъ упо- 


1) Градусы сахарометра должны быть, понятно, приведены къ 
нормальной температур® (см. примёчане 1 ва стр 27). 

2) На основан!и пропорщи х: 100 ==72 : 5, патипроцентнаго сусла 

10072 

изъ 72 фунт. вытяжки должно выйти Е — 1440 фунт, изъ 
которыхъ, по вычет® 72 фунт. вытяжки, на воду придется 1368 дум. | 
Раздвливъ 1368 на 30.033 (ем. прим чан!е 3 на стр. 118), полу- 
чииъ 45,5 ведеръ, прибавивъ къ нимъ около 4 ведеръ, испаряю- 
щихся при запекав!и тёста (стр. 118), будемъ имфть 49,5 или, 
круглымъ числомъ, 50 ведерь. 
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требленной воды должно получиться 60 — 4 —=96 ве- 
дерз (стр. 118), а при 50 ведрахъ затраченной воды == 
50 —4 —-6 веделз. Выходъ кваса въ первомъ слу- 


ча — 56 — © = 45 ведерз, а во второмъ случа == 
46 — ® —87 ведер (опр. 111—112). 


г 


Бтюрой образенъ. Приготовлеше кислаго кваса изъ 
отцфженнаго сусла въ Александро - Невской лавр въ 
С..-ПетербургЪ. 


Евасоварня находится въ подвал$, температура ко- 
тораго колеблется между 8°и 15°Р (10°и 18°,75 Ц), 
смотря по времени года. ТЪето замЪшивается въ обы- 
кновенной деревянной квашнЪ (стр. 75, рис. 13-Й), а 
запекан!е его производится въ 1/з ведерныхъ чу- 
гунныхъ горшкахъ, снабженныхъ плоскими жел%з- 
ными крышками. Для разведен1я запеченнаго тЪста 
водою служитъ бол5е широк1й, ч$мъ высокай. дере- 
вянный чанъ, съ вертикальными стфнками (рис. 14-Й), 
ВЪ 200 ведеръ вм$етимостью. Чанъ безъ внутренняго 
дырчатаго дна, и сусло отцживается изъ него черезъ 
кранъ, расположенный на такой высотВ (около */ 
аршина отъ дна), чтобы внутреннее отверсте его 
приходилось на '/ — 1 вершокъ выше уровня 
отстоявшейся и осфвшей гущи (стр. 77—78). Изъ 
чана отцфженное сусло переливается въ 30 ведерныя 
бочки, въ которыхъ оно превращается въ квасъ, со- 
храняемый въ т$хъ-же бочкахъ на ледникЪ. 

Матеталы: 1'/» пуда ячменнаго солода, 5 пуд. 
ржаного солода, 3 пуда ржаной муки, 20 фунт. 
ржаныхъ сухарей, 15 фунт. черстваго ржаного хл- 
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ба, 5—6 пудъ патоки, 5 фунт. мяты и отъ 285 до 
310—330 ведеръ воды. 

Ёладутъ въ квашню 30 фунт. ячменнаго солода. 
потомъ 5 пуд. ржаного солода, 8 пуд. ржаной муки 
и. сверху всего, остальные 30 ф. ячменнаго солода. 
Хорошенько все размфшиваютъ на сухо. Продолжая 
дЪйствовать весломъ или веслами, наливаютъ 12 ве- 
деръ кипящей воды; посл 10 минутнаго разм ши- 
ван1я прибавляютъ еще 6 ведеръ кипящей воды и, 
затЬмъ, старательно мфшаютъ около '/? часа — до 
гладкости. Закрываютъ квашню и оставляютъ въ по- 
коз часовъ на 10 при температурЪ подвала (см. 
выше). | 

По истечен1и этого времени. раскладываютъ тЪето 
въ чугунные горшки, наливъ въ посл$дн!е предва- 
рительно немного воды (до высоты 8 — 3 попереч- 
ныхьъ пальцовъ отъ дна). Чтобы, подъ вл1ян1емъ жа- 
ра печи, тфето не выпячивало, горшки наполняютъ 
не совсфмъ до верху. Разложивъ т$ето и прикрывъ 
горшки жедЪзными крышками, ставятъ ихъ въ печь, 
натопленную жарче. ч$мъ для хл5бовъ; закрываютъ 
отверст1е печи заслонкою, обернутою намоченнымъ 
холетомъ, и давь прокип$ть т$ету въ печи часа 3, 
торшки вынимаютъ. Отскабливаютъ т$ето отъ стЪ- 
нокъ, перем$шиваютъ его. дополняють горшки до 
верху кипяткомъ и, накрывъ крышками, снова ста- 
вять ихъ въ печь. но въ обратномъ порядкЪ. т. е., 
бывиНе сзади — впередъ, а передн!е—назадъ. Закрывъ 
печь. какъ и въ первый разъ, обернутою мокрымъ 
холетомъ заслонкою, оставляють горшки въ ней 
еще на 91 часъ, такъ что запекане тЪета продол- 
жается всего около 24 часовъ. | 
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Когда, посл этого, горшки вынимаютъ изъ печи 
окончательно. находящееся въ нихъ т5ето предста- 
вляется покрытымъ очень темною корою. Отскобливъ 
тфето отъ стфнокъ горшковъ и отмочивъ его нали- 
тою на него остывшею кипяченою водою. выклады- 
ваютъ его изъ горшковъ въ описанный выше (стр. 
120) деревянный чанъ, предварительно наполненный 
кипящею, но къ этому времени уже усп5вшею остыть 
водою. Чанъ наполняется водою не до верху, а при- 
близительно до '/4 аршина ниже верхнихъ краевъ, 
именно на столько. чтобы чанъ оказался почти пол- 
нымъ посл$ выкладыван!я въ него изъ горшковъ 
запеченнаго тЪета. | 

Выложивъ въ чанъ тфето и прибавивъ туда-же 
20 фунт. размельченныхъ ржаныхъ сухарей и 15 
фунт. разломаннаго на мелк!е куски ржаного хлЪба 
(см. выше: Матежалы), оставляютъ въ поко% на 
6 —10 часовъ. смотря по температур подвала: до 
тъхь поръ, пока гуща достаточно осядетъ и въ суслЪ 
обнаружатся признаки начавшагося брожен1я. Если 
признаки эти долго не появляются. то содержимое 
чана перем5шиваютъ веслами и, зат$мЪъ, опять даютъ 
отстояться. 

Какъ скоро содержимое чана забродитъ, спускаютъ 
изъ него въ бочки около 100 ведеръ отстоявшагося 
сусла — для кр$икаго кваса 1-0 сорта, поел чего 
чанъ опять доливаютъ до верху остывшею кипяче- 
ною водою. разм5шиваютъ веслами и, снова давъ 
отстояться нЪ$еколько часовъ (также до появлен1я 
признаковъ брожен1я), отцфживаютъ въ другя бочки 
еще около 100 ведеръ сусла — для болЪе слабаго ква- 
са 2-10 сорта. Иногда, посл отиживан!я второго 
сусла, чанъ доливаютъ 30—50 ведрами воды (также 
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кипяченой) въ трет разъ, для получен1я такого-же 
числа ведеръ кваса 9-ю сорта (уже очень слабаго). 
Бочки наполняются сусломъ не вплотную до вту- 
локъ: въ нихъ оставляется свободнымъ нужное про- 
странство (приблизительно въ 8—3 ведра) для мят- 
наго настоя и для патоки. Мятный настой приго- 
товляется, какъ объяснено на стр. 73—74. и, вмЪст® 
съ травою, распредфляется равномЪфрно по бочкамъ 
тотчасъ посл$ поступленя въ нихъ сусла. 
Прибавивъь мяту и мятный настой, закупори- 
ваютъ четыреугольныя втулки бочекъ деревян- 
ными пробками, обернутыми тряпками, и оставляютъ 
бочки въ подвал$ на 12 часовъ или даже на сутки — 
до появлен1я признаковъ закисан1я (брожен1я) сусла, 
выражающихся накоплетемъ у втулокъ бЪлой п%- 
ны. Посл этого бочки переносятъ на ледникъ, и 
когда, подъ вмяемъ холода, брожеве въ нихъ 
успокоится, прибавляютъ въ каждую изъ нихъ около 
30 фунт. патоки (около 1 фунта патоки на 1 ведро 
сусла). | 
Евасъ готовъ черезъ 3—4 дня. Онъ темнокрасна- 
го цвЪта, прлятнаго кисловато-сладкаго вкуса и ма- 
ло пнистъ. На льду сохраняется долго — въ течене 
нЪ®околькихъ мЪ$сяцовъ, становясь. конечно, посте- 
пенно все кислЪе и кисл5е (стр.97—98). Мы пили въ 
ТюЮ1Ъ квасъ, приготовленный въ март$ —и квасъ быль 
еще не излишне киселъ. Вообще это одинъ изъ луч- 
шихъ сортовъ кислаго кваса, которые намъ случа- 
тось пить. Въ особенности это относится именно къ 
крфикому квасу 1-го сорта (см. выше); 2-й сортъ 
уже значительно хуже, но все еще не дуренъ. 
Критическая очънка. Замфшиваль матералы въ 
тЪсто елЪдуетъ не на кипяткЪ. а на теплой вод% (стр. 
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87); при этомъ, лучше не воду лить на матерлалы, а, 
матер1алы дождеообразно всыпать въ заранфе налитую 
воду (прим чане 2 на стр. 87). Замфшанное-же тЪсто, 
зат$мъ, разогрЪфть постепеннымъ прилитемъ горя- 
чей воды до 48°—56°Р (стр. 87); при этомъ услови, 
т$ето нЪзтъ надобности оставлять въ квашнЪ на 10 
часовъ (стр. 121), такъ какъ оно можеть достаточно 
засолодЪть уже по истечен1е 2 часовъ *). Запекать 
ТЪсто въ горшкахъ лучше, чфмъ въ вид кораваевъ, 
именно потому что тфето можно дфлать жиже (стр. 
89); но продолжать запекан1е въ течен1е 24 часовъ 
излишне: достаточно 4 — 6 и даже мене часовъ (стр. 
92). Для болфе полнаго извлечен:я изъ запеченнаго 
хлЪба полезныхъ составныхъ частей, заливать его въ 
настойно-цфдильномъ чан нужно не остывшею, а го- 
рячею (въ 60° Р или 75° Ц : стр. 233 и 2385) кипяче- 
ною водою и. притомъ, пока самъ хлЪ5бъ еще не совсЁ мъ 
остылъ. Оставлять сусло въ этомъ чан, вмфетв съ 
хл5бомъ, до появлен1я признаковъ забраживания не 
безопасно, потому что сусло, при такихъ условяхъ, 
легко подвергается уксусному закисавйю (стр. 101); 
вфрнфе отцфживать сусло изъ чана, какъ скоро гу- 
ща Достаточно осядетъ, т.-е., спустя 1 — 2 часа 
или даже менЪе послЪ заливан!я хлфба водою. Такъ 
Какъ этого времени можетъ быть мало для надлежа- 
Щаго охлажденя сусла до 7`—10°Р или 9—12.5 Ц 
(стр. 102), то отцфженное сусло, передъ перели- 
т1емъ его въ бочки, сл$довало бы охлаждать до ска- 
занныхъ градусовъ въ особыхъ холодильныхь чанахъ 
(стр. 11. 14 и 69); если-же таковыхъ въ квасоварн® 
н$тъ, и переливать сусло изъ чана въ бочки прихо- 


') Въ чемъ можно убёдиться при помощи 1одной пробы 
(стр. 87--88). 
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дится недостаточно охлажденнымъ, то бочки. для ско- 
р$фйшаго охлажден1я сусла, лучше немедленно пере- 
носить на ледникъ, не оставляя ихъ до забраживан1я 
въ квасоварнЪ (стр. 102). 

Приблизительный разсчеть процентнао содеф- 
жения вытяжки вг сусмь и в5 квас "). Согласно 
принятому нами среднему 60 процентному содержанию 
вытяжки въ хлёбныхъ матералахъ (стр. 112), въ 10 
пудахъ или 400 фунтахъ употребленныхъ хлфбныхъ 
матер1аловъ ”) вытяжки должно быть: 4000.60 = 
240 фунтовз (6 пудовъ). 

На приготовлен!е изъ этихъ матер1аловъ 200 ведеръ 
кваса, воды требуется около 285 ведеръ (стр. 121): 
около 25 ведеръ на замфшиван1е тЪста и на подливане 
въ горшки при печевн!и (стр. 121) и около 960 на 
двукратное заливан1е испеченнаго тета въ настойно- 
цфдильномъ чанЪ (стр. 122). Изъ 25 ведеръ. идущихъ 
на замфтиван1е и пр., около 80 проц.. т. е., около 20 
ведеръ, испаряются во время печеная т%ета (стр. 111), 
такъ что на растворене составныхъ частей испечен- 
наго хлЪба или на приготовлен1е сусла воды остается 
260--5=/265 ведерё, взеящихъ 965Ж30,033=7959 
фунтовё (стр. 112). Прибавявъ къ 7959 фунт. воды 
вЪсъ вытяжки матер1аловъ, т.-е., 240 фунт. (см. выше), 
мы находимъ тотъ вЪсъ, который должно имЪть полу- 
ченное сусло, а именно: 7959 --240—5199 фунтовь, 


что, на основании пропорши х:240—=100:8199, со- 


240 Хх 100 
отвзтствуетъ 2,9 или почти 5 ироцен- 


1) См. стр. 1128. 

°) Хотя 20 фунт. ржаныхъ сухарей и 15 фунт. ржаного хл%ба 
(стр. 120—121) соотвётствують боле, чёмъ 20 фунт. ржаной 
Муки, мы принимаемъ ихтъ. для круглоты счета, за 20 фунт. 
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тамз содержан!я вытяжки въ суслф. По причинамъ, 
объясненнымъ на стр. 113, приблизительно таково- 
же должно бы быть и содержан!е вытяжки въ квасЪ, 
если бы къ нему позже не прибавлялось патоки и 
если бы отд женныя изъ настойно-цёдильнаго чана 
100 ведеръ крЪпкаго и 100 ведеръ слабаго сусла, 
для брожен!я, были смфшаны. Безъ см5шен1я-же 
обоихъ сортовъ, изъ перваго сорта долженъ получиться 
квасъ значительно плотн%е. а изъ второго сорта квасъ 
значительно слабфе 3°/ю. Отъ прибавленя патоки 
плотность обоихъ сортовъ кваса должна, конечно, 
соотвфтственно увеличиться. 

Мы измфряли сахарометромъ Баллинга плотность 
профильтрованнаго готоваго кваса 1-го сорта дней 
черезъ десять послЪ его разлит!я въ бочки; плот- 
ность эта, равнялась 8°/о. Чтобы уб$диться, на сколь- 
ко на эту плотность вляетъ возможное содержане 
въ квас спирта, мы выпаривали квасъ до половины, 
разбавляли оставшуюся половину перегнанною водою 
до первоначальнаго вЪса и, затЪмъ, снова измфряли 
сахарометромъ (стр. 446): плотность осталась та-же, 
Т.-е., 8°/о. Замфтнаго содержан!я спирта въ квасЪ, 
слфдовательно, не было; между тБмъ какъ, при помо- 
щи титровальнаго анализа, (нормальнымъ натровымъ 
растворомъ: стр. 449), кислоты въ квас найдено 
0,7 процент. ‘). | 

Пюнистьй бутылочный квас, прилотовляемый в5 
той-же лавр из крьтколо сусла, назначеннало для 
1-10 сорта только что описаннао кваса (стр. 123). 

Берутъ изъ этого сусла 1 ведро”), прибавляютъ въ 


1) А именно: 0,51 проц. молочной и 0,19 проц. уксусной кислоты. 
2) Можно брать, конечно, и больше; но вообще приготовлять 
этотъ бутылочный квасъ въ большихъ количествахъ не слфдуетъ, 
такт, какъ онъ обыкновенно не можеть сохраняться боле недёли. 
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него отъ 1*/2 до 2 фунт. сахарнаго песка (смотря 
по вкусу потребителя} и около 1'/> стакана проц%- 
женнаго мятнаго настоя (стр. 73—74), безъ травы. 
Перем$шиваютъ. и когда сахаръ распустится. разли- 
ваютъ жидкость въ бутылки, въ каждую изъ кото- 
рыхъ предварительно было положено по 3 изюмины 
и по */. ломтика лимона *). Наполняютъ бутылки 
на столько, чтобы въ горлышкЪ, между жидкостью 
и пробкою, оставалось свободнымъ небольшоее про- 
странство—для развит!я газовъ. Наполнивъ, плотно 
закупориваютъ (машинкою) хорошими пробками. под- 
вязываютъ посл$дн1я бичевкою или проволокою и 
оставляютъ бутылки въ тепломъ м$ст$ часа на 3: пока 
въ свободномъ пространств горлышка не покажется 
пъна, послЪ чего бутылки тотчасъ-же выносятся на 
ледникъ, гд$ ихъ держатъ въ лежачемъ положен. 
Евасъ готовъ уже черезъ 24 часа; но лучше всего онъ 
обыкновенно на третьи сутки послЪф разлива въ бу- 
тылки, когда онъ сильно пфнится и очень пр1ятенъ 
на вкусъ; зат$мъ. квасъ постепенно ухудшается и по 
истечени 8—10 дней большею частью портится со- 
вершенно. 

Игра бутылочнаго кваса, обусловливается, конечно, 
спиртовымъ броженемъ содержащагося въ немъ са- 
хара. подъ влятемъ попадающихъ въ сусло кл%- 
токъ дикихъ дрожжей, которыхъ въ воздухЪ лавр- 
ской квасоварни несомнзнно много. Пребыване бу- 
тылокъ въ течен!е около 3 часовъ въ тепломъ м$- 
стЪ необходимо. чтобы дать толчекъ этому броженю— 
усилить и ускорить его. На ледникЪ брожеше успо- 
коивается и замедляется, но не останавливается со- 


1) Приблизительно такой-же толщины, какь для чая. 
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всЪмъ. Быстрая порча кваса зависить отчасти имен- 
но отъ истощен1я сахара спиртовымъ брожешемъ 
(стр. 97—98), отчасти-же отъ того, что, вмЪетв 
съ дикими дрожжевыми кл$тками, въ квасъ попадаютъ 
также бактершм, вызывающая уксусное закисане. 
дфятельность которыхъ усиливается, по м$рЪ исто- 
щен!я матер1ала, необходимаго для дрожжевыхъ кл$- 
токъ, т.-е.. по мфр$ превращен1я сахара въ спирте 
(см. прим$чане 1 на стр. 98), велЪдстве чего 
квасъ, спустя 8—10 дней, становится кислымъ и 
теряетъ игру. 

По нашему мн$н!ю, еще лучций и, во всякомъ 
случа, н$еколько боле прочный бутылочный квасъ 
можно получить изъ того-же сусла, заставляя его 
бродить не самостоятельно, т.-е., не подъ влятемъ 
случайно попадающихъ въ него дикихъ дрожжевыхъ 
клЪтокъ, а при помощи обыкновенныхъ дрожжей. 
При этомъ, можно поступать, какъ поступаютъ бель- 
ийцы при сдабриван!и ихъ пива для отпуска (стр. 
431—432), а именно: подоластивъ взятую поршю 
сусла, въ нашемъ случа 1 ведро, нужнымъ коли- 
чествомъ сахара и приправивъ ее мятнымъ настоемъ 
(стр. 126—127), прибавить къ ней 15—90 процен- 
товъЪ, т.-е., въ нашемъ случа$ 2—4 бутылки, молодого 
дрожжевого кваса '); дать постоять въ достаточно 
тепломъ м$стф (при 20°—25°Р), пока не появится 
на поверхности сусла бЪ$лая пФна; затфмъ, какъ 
объяснено выше (стр. 127). разлить въ бутылки, 3а- 
купорить и отправить на ледникъ. 


*) Молодой дрожжевой квасъ, спиртовое брожен!е котораго въ 
полномъ ходу, содержитъ дфятельныхъ дрожжевыхъ клЪтокъ со- 
вершенно достаточно для того, чтобы вызвать такое-же брожен!е 
ВЪ КВасномЪ суслЬ или кисломъ квасф. 
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Этимъ способомъ бутылочный квасъ можно при- 
готовлять не только изъ сусла, еще не закисшаго 
въ квасъ, но также уже изъ готоваго киеслаго ква- 
са, что очень удобно, такъ какъ даетъ возможность 
нриготовлять бутылочный квасъ, по м$рЪ надобности. 
во всякое время. 


Трепий образеиь. Приготовлене сладкаго (дрожжевого) 
кваса въ Николаевскомъ военномъ госпитал въ С.-Пе- 
тербургЪ. 


Квасоварня помфщается въ отдЪльномъ здан!ш. 
Приборы состоятъ изъ деревянной квашни для 3а- 
мЪшиваня тЪста (см. рис. 13-й), нужного количества 
чугунныхь котловъ для запекан1я тЪета, металли- 
ческаго (желЪфзнаго) чана для заливан1я водою испе- 
ченнаго тЪста, деревяннаго бродильнаго чана и 2 
сорокаведерныхъ бочекъ для хранен1я кваса. 

Мателаль: 4 четверика, соотвфтствующе. по 
в$су, приблизительно 3 пуд. 10 фунт., ячменнаго со- 
лода, 4 пуд. 10 фунт. ржаного солода, 1 пуд. 80 фунт. 
ржаной муки. 5 фунт. мяты, °/4 кружки жидкихъ 
или. вмЪсто нихъ, 1 фунт. 35 зол. прессованныхъ 
дрожжей '), 2 фунт. пшеничной муки и около 
100 ведеръ воды. Разсечитано на 80 ведеръ квасу. 

Ржаной и ячменный солодъ и ржаную муку кла- 
дутъ въ квашню и. при непрерывномъ разм5шива- 
ви, завариваютъ 15 ведрами (приблизительно) ки- 
пящей воды; продолжаютъ м%шать въ течен1е */з 
часа; затФмъ, раскладывають т5ето въ горшки и 


г) См. примбчане 2 на стр. 21. 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- И КВАСОВАРЕШЕ. () 
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ставятъь посл5дЕ!е въ жарко натопленную хлЪфбную 
печь. На дно горшковъ, передъ наложенемъ тЪста, 
и сверху тЪста, по наложев!и его въ горшки, на- 
ливаютъ немного воды (стр. 76). Пока т%ето въ 
горшкахъ кипитъ, приблизительно около 2 часовъ, 
отверст!е печи оставляютъ открытымъ, а когда ки- 
п$не тФота прекращается, закрываютъ печь плотно 
заслонкою. Оставляютъ горшки въ печи всего 24 ч. 

Вынувъ горшки изъ печи, тотчасъ-же выклады- 
ваютъ содержимое ихъ (отскребая и отмачивая отъ 
стфнокъ) въ металличесвлй чанъ и обливаютъ его 
85 ведрами кипящей-же воды. 

Даютъ настояться часа 2 или 3 и спускаютъ 
отстоявшееся и простывшее сусло въ деревянный 
бродильный чанъ *). Прибавляютъ сюда разведеннуто 
теплымъ сусломъ (или водою) опару, приготовлен- 
ную заранфе изъ */4 кружки жидкихъ или изъ 14. 
35 зол. прессованныхь дрожжей, 2 фунт. пшенич- 
ной муки и нужнаго количества жидкаго кваса (стр. 
103). Разм5шавъ, оставляють вЪ поко$ на 5 —8 ча- 
совъ, смотря по температур окружающаго воздуха 
(дЪтомъ меньше, а зимою больше) — до т$хъ поръ, 
пока не поднимутся дрожжи, т.-е., пока поверхность 
сусла не покроется обильною пФною. 

Посл этого молодой квасъ переводятъ изъ бро- 
дильнаго чана въ бочки, приправляютъ мятнымъ 
настоемъ (вмЪст% съ травою), приготовленнымъ, какъ 
объяснено на стр. 73 —74. и тотчасъ-же переносятъ 


') Иногда, заливъ выложенное изъ горшковъ въ металличесый 
чанъ т$сто 35 ведрами кипящей воды, кипятятъ смфеь въ этомъ 
чан$ въ продолжен!е нфеколькихъ (4—7) часовъ, и только затёмъ 
уже даютъ, какъ сказано, отстояться 2—5 часа, 


бочки на ледникъ, гГдЪ въ течене первыхъ 3 ча- 
совЪ втулки ИХЪ ОСТавляютЪ открытыми, а потомъ 
закупориваютъ деревянными пробками '). 

Въ раздачу квасъ поступаетъ дня черезъ 2? послЪ 
поступлен1я его въ бочки и перенесен!я на ледникъ. 

Критическая отиьнка. Относительно вреда зам ши- 
ван1я тфета на капящей водф см. стр. 86 — 87: за- 
мЪшиван!е это слБдуетъ производить. какъ объяснено 
въ критической оцЪнкЪ Бторозо образца (стр. 128 — 
.124) и какъ подробно изложено на стр. 87 — 89. 
ТЪ 1/2 часа, въ течене которыхъ т%сто оставляется 
въ квашнЪ для соложеная (т.-е.. для сахарифи- 
каши его подъ вмяшемъ д!астаза солода: стр. 
87), далеко не достаточны: для надлежащаго засола- 
живан!я столь густого тфета необходимо, по край- 
ней мЪрЪ, 1'/> —2 часа, при чемъ температура со- 
держимаго квашни должна быть все время, по воз- 
можности, поддерживаема на блатопр1лятныхъ для 
сахарификаци градусахъ, т.-е.. около 65° Ц или 
52°Р (стр. 87). Нужно помнить, что сахарифи- 
каця тЪста или превращене содержащагося въ немъ 
крахмала. подъ вмяюшемъ д1астаза солода, въ дек- 
стринъ и сахаръ (стр. 87), происходить главнымъ 
образомъ именно въ квашн% — до запеканя т$ета: 
со внесешемъ т%ета въ жаркую печь. сахарификащя 
его быстро прекращается, вслф дстве разрушения да- 
стаза отъ жару. Квасъ-же, приготовленный изъ плохо 
засоложеннаго тета. обыкновенно мало прозраченъ 
(мутенъ), недостаточно сладокъ и вообще не обла- 
Даетъ тми качествами. которыя свойственны хоро- 
110 сваренному квасу. ВсЪ эти недостатки мы именно 


1) И втулки, и пробки четыреугольныя. 
9" 
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и замфтили въ квас Николаевскаго госпиталя. Про- 
тивъ заливаня испеченнаго изъ теста хлЪфба въ чану 
кипящею водою ничего нельзя сказать: кипящая 
вода, можетъ быть, и способствуетъ лучшему раство- 
рен1ю заключающихся въ хлЪб$ полезныхъ состав- 
ныхъ частей; но кипячене см$феи (см. прим$чан1е 
1 на стр. 130) мы считаемъ излишнимъ. Такъ какъ, 
при заливав\и т$5ета кипящею водою. 2 — 8 часовъ 
слишкомъ мало для надлежащаго охлажден1я сусла 
въ чану (до 12°— 15° Р), а оставлять его въ посл$д- 
немъ долфе не годится, въ виду опасности уксус- 
наго закисав1я. то приготовленное такимъ обра- 
зомъ сусло слфдовало бы, тотчасъ посл его 
надлежатщаго  отстаиван1я '), спускать въ 069- 
бые холодильные чаны для возможно быстраго охла- 
жден1я его. передъ поступленемъ въ бродильный чанъ. 
О температур, до которой должно быть охлаждено 
сусло и при которой должно совершаться брожевне— 
см. стр. 106. Что касается дрожжей, то */а кружки 
жидкихъ или 1 фунт. 35 зол. прессованныхъ дрож- 
жей (стр. 129) на данное количество сусла не доста- 
точно, если желаютъ получить дЪйствительно дрож- 
жевой . т. е., сладковатый, а не кислый квасъ: нужно 
приблизительно вдвое больше (стр. 104—105). 

Приблизительный разсчеть процентнаяо содер- 
жащя вытяжни в5 квасномз суслъ и в5 квась ®). 
Если среднее процентное содержан!е вытяжки въ 
употребительныхъ хлёбныхь матер1алахъ равно 60 
(стр. 112), то въ 9 пуд. или 360 фунтахъ ячмен- 


1) Т. е., спустя. '/—1 час. послБ заливаня хл8ба кипящею 
водою или посл% окончан1я кипячена см$си. 
2) См. стр. 112. 
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наго солода, ржаного солода и ржаной муки, затер- 
тыхь въ данномъ случаЪ (стр. 129), вытяжки должно 
быть 360Ж0,60—216 фунтов. Изъ 100 ведеръ 
употребленной воды, за вычетомъ 12 ведеръ на испа- 
рен1е при запекани т%ста '), на приготовлене 
сусла остается 88 ведеръ. Такъ какъ эти 88 ве- 
деръ воды вфеятъ 88 Х 30.033 = 2645 фунт. 
то общий вфсъ кваесного сусла (воды и растворенной 
въ ней вытяжки) долженъ быть = 9643 -|-- 216 — 
2959 фунтамо. х: 216 = 100: 9859, откуда 5, т. е., 
процентное содержане вытяжки въ квасномъ сусл$ = 


216х100 
—5555 — ==7,2. Въ квас, содержащемъ спирта не 


боле 0,5 проц. (молодой квасъ), вытяжки должно 
заключаться не менфе 7,5—0.5Ж2—06,5 ироц., а въ 
квасф. процентъ спирта котораго увеличился до 1 
(болЪе старый квасъ), содержан1е вытяжки должно 
уменьшиться до 7,5—1 Х 2 —=5,5 яроц. По сахаро- 
метру, плотность кваса при 0.5 проц. спирта должна 
быть около 6,2°/о, а при 1 проц. спирта около 5°/. 


Быт00дз кваса. Такъ какъ гущею задерживается 
около 920 проц. или ‘/5 жидкости (стр. 110—-112), то 
отцфженнаго сусла и кваса должно выйти около 


10 ведеръ (88—® —170,4). Чтобы получить 80 ве- 


деръ кваса, нужно употребить для заливан1я испе- 
ченнаго тфета въ чанЪ на 12 ведеръ болФе, т. е.., 
вмЪсто 85 ведеръ, 97 ведеръ. Но въ такомъ случаз 
густота (плотность) какъ сусла, такъ и кваса должна 
быть, конечно, соотв$тетвенно меньше. 


——— и ча еоаеыаиь 28 


1) См. стр. 111. 


Четвертый образець. Приготовлеше сладкаго (дрожжевого) 
кваса въ лейбъ-гварди Павловскомъ полку °). 


Матемалы: 4 пуд. ржаной муки. 9 фунт. пше- 
ничной муки, 9 фунт. гречневой муки, 3°/4 гарнца 
(около 15 фунтовъ) ржаного солода, 3*/л гарнца 
(около 15 фунтовъ) пшеничнаго солода, 3 фунт. 
мяты, 1 кружка (6 стак.) жидкихъ дрожжей (3 фунт. 
пшеничной и 3 фунт. гречневой муки для опары), 

фунт. изюму и около 65 ведеръ воды. 

СыЪ$сь ржаной, пшеничной и гречневой муки съ 
ржанымъ и пшеничнымъ солодомъ, въ указанныхъ 
выше пропорщяхъ, замфшиваютъ тщательно (до 
исчезновен!я комковъ) съ 5 ведрами теплой воды; 
затБмъ, продолжая мфшать, разбавляютъ замЪсь по- 
немногу 2 ведрами кипящей воды. Полученное т$сто 
раскладываютъ въ 6 чугунныхъ горшковъ, въ каж- 
дый изъ которыхъ предварительно было влито около 
“|5 кружки (около 2*/» стакановъ) холодной воды, 
и ставятъ горшки, не закрытыми, на 24 часа въ 
надлежащимьъ образомъ истопленную печь (стр. 76), 
отверст1е которой закладываютъ кирпичами и гер- 
метически замазываютъ глиной. о 

Вынувъ изъ печи горшки, наливаютъ въ нихъ 
воды, чтобы отмочить корки и вообще размягчить 
запекшееся тЪсто. Давъ постоять съ водою 2 часа, 
перекладываютъ тЪето изъ горшковъ въ два чана 
(двЪ дерезвянныя кадки). Разбивъ въ чанахъ т%ото 
весломъ, завариваютъ его кипящею водою. которой 


.)  Заимствуемь изъ Дг. Вид Р Кофе’: Цефег деп Каз (см. 
примБчане 1 на стр. 60). 
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въ каждый чанъ наливаютъ, при непрерывномъ 
разм$шиван!и, по 8 ведеръ; потомъ, не переставая 
м$шать, прибавляютъ въ каждый-же чанъ по 13 ве- 
деръ холодной (кипяченой) воды. 

Разм шавъ хорошенько, оставляютъ на н%которое 
время въ поко$, посл чего переводятъ отстоявшееся 
сусло изъ чановъ въ 2 бочки, въ которыя передъ 
т$мъ была влита, поровну, опара, приготовленная 
заранфе изъ 1 кружки (6 стак.} жидкихъ дрожжей, 
3 фунт. пшеничной муки. 3 фунт. гречневой муки 
и 2'/» кружекъ (около) готоваго кваса (стр. 103). 
Прибавляютъ въ каждую бочку по '/› фунта изюма 
и по половин процфженнаго отвара изъ 83 фунт. 
мяты '). Когда появляющаяся у втулокъ п%на 
обнаружить явные признаки брожен!я (стр. 107 и 
слЪд.), бочки хорошенько закупориваютъ и выно- 
сятъ на ледникъ. 

Критическая оцъика. Операшю замфшиваня и 
затиран1я матемаловъ въ квашнЪ можно считать 
довольно правильною (стр. 86—87). Но зам шанное 
тесто не слфдуетъь тотчасъ-же перекладывать въ 
горшки и подвергать печен1ю: нужно оставить т%ето 
въ квашнЪ, по крайней мЪрЪ, часа на 8, чтобы 
дать ему время достаточно засолодияиь (стр. 87). 
Нельзя ничего сказать и противъ заливаня испе- 
ченнаго тфста въ чанахъ сначала кипящею, а по- 
томъ холодною водою, такъ какъ въ кипящей водЪ 
составныя части т$ета должны растворяться лучше; 
отъ прибавлен1я-же. затФмъ, холодной воды значи- 


1) 3 фунта мяты обливаютъ 1/2 ведромъ оставленнаго для того 
квасного сусла и даютъ вскилфть, а когда остынетъ, пропфжи- 
вають отваръ сквозь холсть и вливають его (безъ травы) въ 
бочки. 
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тельно ускоряется охлаждене сусла, которое, велд- 
стве этого, можно не оставлять долго въ чанахъ, о 
ЧВмъ соотвзтетвенно уменьшаетея опасность уксус- 
наго закисан1я его (стр. 101). Порщя употреблен- 
ныхъ дрожжей достаточна. 

Приблизительный разсчетз процентнояо содержа- 
ия вытяжки в5 квасномз сусль и в5 квасъ *). При 
среднемъ содержании вытяжки въ 60 проц. (стр. 119), 
ВЪ 208 фунтахъ употребленныхъ на затиран1е ма- 
тер1аловь вытяжки должно быть 208Ж0,60—1924,8 
или, круглымъ чпеломъ, 125 унтов5. За исключе- 
емъ около 5 ведеръ на испаренйе при запекани 
тета (стр. 111), воды въ составъ сусла должно войти 
приблизительно 60 ведеръ, в5сящихъ 60Х 30.033 — 
1802 фунта (стр. 119). Обиай вЪфеъ сусла (воды 
и вытажки) = 1802 -- 125 —= 1987 футмпамо. 
Изъ пропорщи х: 125=100: 1927 оказывается, 


что процентное содержане вытяжки въ квасномъ 
125х100 

суслЪ (х) должно быть ри — 6,49 или почти 
6.5. Въ квас содержан1е вытяжки должно быть: 
при 0,5 проц. елирта=6,5 —0,5Ж2==5,5 прои., а при 
1 проц. спирта = 6,5 —1.%2=—4,5 проц. По сахаро- 
метру, плотность кваса въ первомъ случа$ около 5,2°/. 
а.во второмъ около 4°/о. 


Бых00д5 кваса: 60— = =—=48 или около 50 ведеръ 
(стр. 110—119). 


`) См. стр. 112. 


Пятый образеиз. Приготовлеше сладкаго (дрожжевого) 
кваса въ Офицерскомъ собрани лейбъ-гварди Семеновскаго 
полка. 


Это очень вкусный квасъ, весьма похож!Й. но 
качествамъ, на «боярск]Й квасъ» 0-р% Яковлева 
(стр. 83). 

Матемалы: 20 фунт. ячменнаго солода, 20 фунт. 
ржаного солода, 2 фунта гречневой муки, 2 фунта 
ржаной муки, 25 фунт. сахарнаго песка, '/? фунта 
прессованныхъ дрожжей, */з — */« фунта мяты (одни 
листья) и около 26 —97 ведеръ воды ‘). 

Ячменный и ржаной солодъ. гречневую и ржаную 
муку тщательно зам шиваютъ въ квашн% на 2 вед- 
рахъ (приблизительно) кипящей воды. Давъ н®кото- 
рое время постоять въ закрытой и окутанной 
квашнЪ, раскладываютъ тЪ%сто въ горшки и ставятъ 
въ надлежащимъ образомъ истопленную печь на 
12 часовъ (отверсте печи закрываютъ заслонкою 
И замазываютъ по краямъ тфтомъ или глиной: 
стр. 76). 

Вывувъ горшки и переложивъ изъ нихъ т%ето *) 
въ настойно-цздильный чанъ, т. е., кадку. снабжен- 
ную внутреннимъ мелкодырчатымъ дномъ (стр. 7—8), 
заливаютъ его, при рази5шивати, 284 — 25 ведрами 
остывшей кипяченой воды; даютъ настояться '/з су- 
токъ и, затфмъ, отцфживаютъ сусло въ другую 
кадку (бродильный чанъ). Прибавляютъ 25 фунт. 
сахарнаго песка, предварительно растворенные въ 


') Воды можно брать нзсколько больше пли меньше, смотря 
по тому, гуще или жиже желаютъ имфть квасъ. 

3) ТЗето отскабливають и отмачиваютъ отъ стёнокъ горшковтъ, 
какъ обыкновенно (стр. 77). 


квасу (пли въ части отифженнаго сусла) и про- 
кипяченные съ нимъ, и настой изъ '/в —*/« фунт. 
листьевъ мяты, приготовленный. какъ описано на стр. 
73 — 74 (виЪстЪ сънастоемъ, кладутъ и листья). ПослЪ 
этого. распускаютъ въ сусл$ достаточно поднявшуюся 
опару. приготовленную заранфе изъ !/» фунта прес- 
сованныхъ дрожжей, 3 бутылокъ готоваго кваса и 
нужнато количества пшеничной муки (стр. 103): 
опара должна быть жидковатая. 

Когда, спустя приблизительно 6 часовъ (при 
температур около 15°Р или 18°.75 ЦП), дрожжи 
поднимутся, т. е., поверхность сусла покроется п$- 
ною, молодой квасъ разливаютъ изъ бродильнаго 
чана въ боченки или въ бутылки, закупориваютъ 
и держатъ на ледник». 

Ивасъ желто-красноватаго цв$та, очень пр1ятнаго 
кисловато-сладкаго вкуса, смаченъ и достаточно 
играетъ, даже если хранится въ боченкахъ, понятно. 
хорошо закупоренныхъ. 

Вритимеская оцънка. Замфшивать матер1алы въ 
квашн$ сл$дуетъ не на кипятк$, а на прохладной 
или теплой водф, и зат$мъ уже разогр$вать т%сто 
приливан!емъ кипящей воды: стр. 87. Держать 
тЪсто въ хорошо окутанной квашн часа 2: стр. 87. 
Заливать испеченное т%сто въ настойно-цфдильномъ 
чанЪ лучше сначала горячею водою, а потомъ уже, 
для ускореюмя охлаждея, остывшею (прохладною) 
кипяченою водою: какъ въ Четвертом5 образиъ 
(стр. 134—136). Все остальное правильно. 

Приблизительный разсчеть процентнаяо содер- 
жаная вытяжки в5 квасномь сусль и вё квасъ '). 


Ом стр. 115: 
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Въ 44 фунтахъь замфшиваемыхъ въ квашнЪ хлЪб- 
ныхь матер1аловъ вытяжки заключается 44Ж0,60— 
26,4 фунта *). Прибавивъ сюда 95 фунт. сахарнаго 
песка, получимъ 51,4 фунт. или, круглымъ числомъ, 
50 фунтов. Если воды, за исключенемъ испарив- 
шейся при печени тЪета, осталось въ суслВ около 
25 ведеръ, то обиий вЪсъ сусла долженъ быть 
25Ж30,033—1750 фунт. *) + 50 фунт.=800 фунт. 
Изъ пропорши х:50 = 100:800 находимъ, что 
процентное содержанйе вытяжки въ суслЪ (х) равно 
О ‚25. Въ квасЪ вытяжки должно быть: 
при 0,5 проц. спирта = 6,25 —0,5Ж2 =5,25 илоц.. 
а при 1 проц. спирта = 6,25 — 1Ж2 = 4,25 проц. 
Сахарометръ долженъ показывать: въ квас ось 
0,5 спирта около 5°/о. а въ квас% съ 1 проц. спирта, 
около 3,8°/о. 


25 
Вы50д5 кваса: около 25 —---=80 ведерз °). 


Шестой образець. Сладюй (дронжевой) квасъ, названный 
въ сборникахъ квасныхь рецептовъ зетербуляскимь *), 


Мателалы: 20 фунт. мелкаго и 5 фунт. крупнаго 
(дранцу) ржаного солода, 19 фунт. ячменнаго солода, 
20 фунт. обдирной ржаной муки, 4'/> фунта греч- 
невой и */? фунта пшеничной муки, 2 фунта сахар- 
наго песка. */з кружки (2 стакана) жидкихъь дрожжей 
(1'/2 фунта пшеничной и */> фунта гречневой муки 


г) См. етр. 112. 

3) 1 ведро воды вфсить, какь извЪстно, 30,083 фунтовъ; 
25 х 30,088 == 750.825 фунт.; но мы отбрасываемъ десятичныя 
цифры. 

3) См. стр. 110—112. 

*) Изъ сборниковъ Бояркина и Фролова. 
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для приготовлен1я съ дрожжами опары), 1'/>» фунта 
изюму, '/: фунта мяты и около 10—11 ведеръ 
воды ‘°). | 

Назначенные на заторъ три сорта солода, ржаную 
муку, гречневую муку и пшеничную муку всыпаютъ 
въ квашню и, размёшавъь хорошенько на-сухо, за- 
м5шивають ихъ въ тфето средней густоты сначала, 
съ теплой, а потомъ съ кипящею водою: всего 
воды должно пойти около 8 ведеръ *). ЗамФеивъ 
тщательно (чтобы не было комковъ), прикрываютъ 
квашню въ н%еколько рядовъ холстомъ и т. п. 
(для сохранен!я теплоты) и оставляютъ въ покоз 
часа на 1'/>. По истечении этого времени, раскла- 
дываютъ тЪсто въ глиняные горшки, наполняя 
ихъ тфетомъ до °/ и, затфмъ, наливая въ каж- 
дый, поверхъ тета, холодной воды. Ставятъ горшки 
на 12 часовъ въ не очень жарко натопленную печь 
(относительно закрыван1я печи заслонкою и пр.— 
см. стр. 76). 

Вынувъ горшки изъ печи, доливаютъ ихъ гозячею 
водою и, когда тфсто достаточно отмокнетъ, выкла- 
дываютъ его въ кадку, служащую настойнымъ ча- 
номъ, и наливаютъ на него около 7 ведеръ горячей 
(кипяченой) воды. Оставляють въ покоф и, какъ 
скоро гуща достаточно осядетъ, переливаютъ отсто- 
явшееся сусло ковшомъ (осторожно, чтобы не заму- 


1) Въ сборникахь Бояркина и Фролова количество воды, упо- 
требленной на заливаве испеченнаго тёста въ настойномъ чанф, 
опредфлено въ 6':/»—7 ведеръ (до 130—135 бутылокъ), а о замз- 
шиван]и тоста въ квашнЪ сказано, что тесто должно быть сред- 
ней густоты: на основани разсчета, приведеннаго на стр. 111, 
мы опредёляемъ на это замфшиван!е около 3 ведеръ. Прибавивъ 
сюда воду, приливаемую въ горшки, получимъ всего воды именно 
около 10—11 ведеръ. 
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тить гущи) изъ настойнаго чана въ кадку для бро- 
женя (бродильный чанъ). 

Нагрфвъ въ большой кострюлЪф до кицЪн1я 6 бу- 
тылокъ взятаго изъ чана отстоявшагося сусла, всы- 
паютъ въ него 1'/? фунта изюма и, давъ вскипть 
еще раза 2 или 3, снимаютъ кострюлю съ огня, 
кладутъ въ нее мяту и 2 фунта сахарнаго песка; 
разм$шиваютъ и, прикрывъ, ожидаютъ. пока са- 
харъ растворится, посл чего процзживаютъ жид- 
кость сквозь сито и вливаютъ ее въ наполнен- 
ный сусломъ бродильный чанъ. Когда находящееся 
въ этомъ послфднемъ чанЪ сусло остынетъ до 
16° — 24° Р (20°— 30° 1“), вводятъ туда-же раз- 
веденную и также проц женную (протертую) черезъ 
сито опару, которая приготовляется заранЪе изъ 
‘з кружки (2 стакана) жидкихъ дрожжей ‘), 
1'/> фунта пшеничной муки, '/ фунта гречне- 
вой муки и потребнаго количества квасного сусла 
(стр. 103). 

Задавъ сусло дрожжами и накрывъ бродильный 
чанъ холетомъ, оставляютъ бродить въ тепломъ 
мфетз до тЪхъ поръ. пока поверхность сусла не 
покроется бфлою п$ною; затёмъ, переливаютъ м0- 
лодой квасъ, также сквозь сито. въ чистую кадку 
(спускной чанъ) и тотчасъ-же разливаютъ его изъ 
кадки въ чистыя и совершенно сухя бутылки; 
закупориваютъ послздн!я здоровыми пробками ) и, 


1) 1/: кружки жидкихъь дрожжей соотвзтетвують ее == 0,6 фунт. 
или 58 зол. прессованныхъ дрожжей (см. примфчан|е 2 на стр. 21). 

") Чтобы пробки не вырывало, ихъ привязывають къ бутыл- 
камъ бичевкою пли проволокою, а чтобы бутылки не лопались, въ 
горлышк, между пробкою и квасомъ, оставляють пустое про- 
странство: стр. 127. 


продержавь ихь 6—7 час. въ ум5ренно тепломъ 
м$етф, выносятъ на ледникъ. Черезъ 2 дня квасъ 
вполн$ готовъ. 

Изъ оставшейся въ настойномъ чанЪ гущи (см. 
выше), въ случа желаюмя, приготовляютъ еще 
1—1'/: ведра (20—25 бутылокъ) кваса второго 
сорта, значительно бол$е слабаго. Для этого гущу 
обливають 1— 1'/« ведромъ горячей (кипяченой) 
воды. Давъ настояться и остыть, счерпываютъ, 
какъ и для перваго кваса, отстоявшееся сусло 
ковшомъ; заправляють его опарою изъ */» стакана 
(1/1 кружки) жидкихъ дрожжей *), приготовлен- 
ною, какъ и для крфипкаго кваса, но изъ соотвЪт- 
ственно меньышаго количества матер1аловъ. Когда 
сусло забродитъ (б$лая пфна), точно такъ-же раз- 
ливаютъ молодой квасъ въ бутылки и пр. 

Вритическая оцънка. Операщи ведены ховольно 
правильно: сравни критическую оцфнку Чепверпиио 
и Пятио образиовз (стр. 135 и 138). Дрожжей 
можно употребить и вдвое меньше, т.е. */5 кружки 
(1 стак.), вмЪето '/з кружки (2 стак.), конечно, 
если дрожжи хороши. 

Приблизительный фазсчетз процентиюю содер- 
эканя вытяжки в5 квасномь сусль и вв квас °). 
Въ 62 фунтахъ затираемыхъ хлЪбныхъ трее 
вытяжки должно быть 69 Х 0.60 = 37.2 фун. ° 
которые, вм$стЪ$ съ 2 фунт. сахарнаго песка, со- 
ставляютъ 39.2 фунт. или, отбросивъ десятичную 


') Или около 15 зол. пресеованныхъ дрожжей (см. примфзане 2 
на стр. 21). 

3?) Стр. 112. 

отр: 
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цифру, 59 фунт. Изъ употребленной воды, за 
исключещемъ Части ея, испаривщейся при запекан!и 
т$ста, въ суело должно перейти приблизительно 
7*/> — 8 ведеръ; положимъ, 8 ведеръ, вфсъ кото- 
рыхъ равенъ 8 Х 30,033 = 240.264 или, безъ деся- 
тичныхъ знаковъ, 240 фунтамз. ОбшиЙ вЪсъ сусла=— 
240 -- 39 =279 фунтамз. На основанши пропорши 


х:39 = 100:279, процентное содержане вытяжки 


въ суслв ()=И о = 13,98 или почти 14. Въ 


квасЪ вытяжки должно быть: при 0,5 проц. спирта = 
14 —0,5 Ж2—=15 проц., а при 1 проц. спирта = 
14 —1Ж2=12 проц. Сахарометрическая плот- 
ность перваго кваса около 19.7°/о. а второго кваса 
около 11,5°/. 

Получается, слдовательно, квасъ очень густой, 
похож1й на брагу '): такой-же густоты, какъ 
извЪстное черное пиво, процентное содержане вы- 
тяжки въ которомъ обыкновенно не выше 12.5 
(стр. 446). 

Вых005 кваса: около 6—6*/> ведеръ или 120 — 
150 бутылокз. 

Чтобы получить достаточно жидк!Й квасъ, нужно 
употребить воды. по крайней м®у$, на 7—8 ве- 
деръ больше, т. е., залить испеченное тЪето въ 
настойномъ чанф, вмФсто 7 ведеръ (стр. 140), 15 ве- 
драми воды. Тогда процентное содержане вытяжки 
равнялось бы: въ суслЪ = 7.5; въ квасЪ при 0,5 проц. 
спирта==6,5 (плотность по сахарометру около 6,2°/) 
и въ квас$ при 1 проц. спирта = 5,5 (плотность по 


1) Браза есть нызнно ничто иное, какъ очень густой, мало 
бродивиИЙ, сладый квасъ, обыкновенно темнаго цвфта. 


в 


сахарометру около 5°/). Вышло бы квасу около 
10 ведеръ или 200 — 215 бутылокъ. 


Седой образеиъ. Домашний сладкй (дрожжевой) нвасъ *). 


ЛМатемалы: 4 фунта ржаного солода, 4 фунта 
ячменнаго солода, 3 фунта ржаной муки, 1 фунтъ 
грубо смолотой гречневой крупы, 5 — 6 фунт. сахара 
въ порошкЪ, 2 зол. кремортартара, 8 зол. хоро- 
шихъ прессованныхъ дрожжей (*/*» фунта пшенич- 
ной муки для приготовленя съ дрожжами опары), 
4 зол. перечной мяты, около 120 — 130 изюминъ 
и около 5 ведеръ воды. 

Смфшавъ хорошенько оба солода, ржаную муку 
и гречневую крупу, всыпаютъ смесь въ 2 ведерный 
чугунный котель и постепенно зам$шиваютъ ее съ 
1 ведромъ кипящей воды въ жидкое тфето ®). Раз- 
мфшавъ тщательно (до гладкости), ставятъ котелъ 
съ тЪетомъ на 24 часа въ достаточно жарко исто- 
пленную печь; во время печен1я т$сто н$феколько 
разъ размфшиваютъ. 

По окончании печен1я, упрЗвшее кашицеобразное 
тесто перекладываютъ изъ котла въ деревянную 
кадку (настойный чанъ), емкостью приблизительно 
въ 6 ведеръ °); прибавляютъ 4 золотника мяты и 
заливаютъ, при размфшивани, 4 ведрами кипя- 


г) Заимствовано изъ О-г В. КобеРз Чефег дей Куазз ее. 
(ем. прим8чане 1 на стр. 60). 

") Емкость котла и количество воды, употребляемой на за- 
м5тиван!е тоста, у КБобе’Ра (примБчан1е 1 на стр. 60) не 
обозначены; мы опредфляемъ ихъ ва основани приблизитель- 
наго разсчета. 

3) Емкость кадки также опред$лена нами. 


щей воды. Прикрывъ кадку холстомъ, оставляютъ 
замфеь въ кадкз, по временамъ размёшивая, на 
цфлую ночь или. по крайней мфрЪ, до тфхъ поръ, 
пока она не остынетъ на столько. что станетъ 
только тепловатою. 

ПослЪ этого, отцфживаютъ жидкость, т. е., сусло 
оть гущи сквозь сито и переливають его въ ту-же 
кадку, освобожденную отъ гущи и хорошенько вепо- 
лоснутую кипяткомъ *); распускаютъ въ суслф 
5—6 фунт. сахарнаго порошка и 2 зол. кремортар- 
тара и, наконецъ, прибавляють опару, приготовлен- 
ную изъ 3 зол. прессованныхъ дрожжей. '/> фунта 
пшеничной муки и небольшого количества теплой 
воды или взятаго изъ кадки теплаго сусла °). 

Задавъ сусло дрожжами, кадку прикрываютъь и 
оставляютъ въ покоф въ тепломъ мЪфст% °) на нф- 
сколько часовъ. Какъ скоро поверхность сусла по- 
кроется обильною бЪ$лою п$ною, тщательно сни- 
маютъ эту пфну дырчатою ложкою и тотчасъ-же 
разливаютъ молодой квасъ въ бутылки, въ каждую 
изъ которыхъ предварительно положено было по 
2 изюмины; закупориваютъ и. давъ бутылкамъ 
медленно остыть, выносятъ ихъ на ледникъ “). 

Дризтическая олльнка. Относительно зам шиван!я 


1) УдобнЗе, понятно, отдфживать сусло прямо въ другую кадку, 
назначенную спещально для брожен!я (бродильный чанъ). 

3) Опара приготовляется. какъ объяснево на стр. 108. Она 
должна достаточно подняться. Для лучшаго распредфленя дрож- 
жей. опару, пока она поднимается, разминаютъ руками въ 
2—3 према. Передъ введенемъ опары въ сусло, ее разводять 
ВЪ небольшомъ количествВ этого сусла. 

3) При температур8 въ 15°—-20°Р (18%°.75—95° Ц). | 

“) Относительно закупориван!я бутылокъ см. стр. 127 и при- 
изчане 2 на стр. 141. 
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матерталовъ въ т$сто см. сказанное въ критиче- 
ской опфнкВ Перволо, Бторою и Пятоло образцовь 
(стр. 117, 128—194 и 138). Производимое въ данномъ 
образц жидкое замфшиван1е должно способствовать 
сахарификащи тЪота (стр. 89); но для того. чтобы 
д1астазъ солода имфлъ время подЪйствовать, зам$- 
шанное т$сто сл$дуетъ не тотчасъ-же ставить въ 
печку для запекан1я, а предварительно оставлять 
его, при надлежащей температур$, часа на 2 — 3. 
въ квашнЪ, хорошо прикрытой и окутанной (стр. 
87 и 117—118). При 3 зол. дрожжей въ квасЪ бу- 
детъ преобладать кислота; для боле сладкаго кваса 
нужно брать дрожжей бол5е: до 10 — 15 зол. 
Приблизительный разсчеть процентнойо содер- 
жаная вытяжки в5 квасномь сусль и в5 нвась '). 
Процентное содержане вытяжки въ 12 фунт. зам%- 
шанныхь матераловъ = 18 Х 0.60 = 7,2 фунт. *) 
или. безъ десятичной дроби, 7 фунт. Прибавивъ 
5 —6 Фунт. сахара, получимъ вытяжки для сусла 
12—15 фунт. Воды, за исключешемъ испарив- 
шейся при запекан!и °), около 4 ведеръ, вфсящихъ 
4 Х 30,033 = 120 фунт. Общ вЪфеъ сусла 
120 + 12 = 152 фунт. или 120 -- 13 = 188 фунт. 
Изъ пропорцй х: 12 =100:139 их: 13 = 100:133 
явствуеть, что процентное содержане вытяжки (х) 


въ суслф должно быть д — 9,1 или Вх 


9,6. Въ квас вытяжки должно быть: при 0,5 проц. 
спирта —9.1—0,5Ж2 —= 98,1 ироц. или 9,8—0,5Ж 8 — 
5,0 яроц. ; при 1 проц. спирта =9,1 —1Ж8==7,1 проц. 


1) См. стр. 112. 
*) См. стр. 113. 
3) См. стр. 111. 
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или 9,8—-1Ж8=—7.5 я704ч. Сахарометрическая плот- 
ность: квасасъ 0,5 проц. спирта==около 7,3°/° или 8,5°/о; 
кваса съ 1 проц. спирта = около 6,6°/о или 7,3%/°. 


4 
Выход5 кваса: 4 — —-=05'[5 ведра или около 


60—65 бутылоке *). 


Восьмой образец». Ивасъ приготовленный изъ сусла, для 
брожения котораго, вмЪсто дрожжей, употреблена хлЬбная 
закваска °). 


Матерюлы: 8 пуда ржаного солода, 2? пуда 
ржаной муки, 5 фунт. хлЪбной закваски (стр. 104), 
5 фунт. мяты и около 34—35 ведеръ воды. 

Указанное количество ржаного солода и ржаной 
муки замф$шиваютъ въ квашн$ съ 8 ведрами горя- 
чей воды. Продолжаютъ м$шать, пока не образуется 
вполнз однообразное т$сто. которое, посл$ этого, 
раскладываютъ въ 8 чугунныхъ горшковъ и ставятъ 
на цфлую ночь въ печь. изъ которой только что 
вынуты хлЪбы. 

На утро выкладываютъ испеченное т$сто въ дере- 
вянный чанъ (кадку), заливаютъ его 30 ведрами 
остывшей кипяченой воды, прибавляютъ 5 фунт. 
хлЪбной закваски (стр. 104), размЪшивають и 
оставляютъ въ покоБ на 24 часа, послЪ чего 
отцфживаютъ забродившее сусло (молодой квасъ) 
сквозь сито въ бочку. куда вливаютъ также мятный 


1) У КоБе’Ра (примфчане 1 на стр. 60) показано 45 буты- 
ЛОКЪ; но это несомнённо ошибка. 
2) Изъ КобегРз Оефег деп Кумазз ефс. (см. прим чан!е 1 на 
стр. 60). 
10* 
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настой. приготовленный описаннымъ на стр. 73 — 
74 способомъ изъ 5 фунт. мяты и 11/> ведра воды 
(вмЪстф съ настоемъ, кладутъ и траву мяты). Когда 
у втулки покажется пфна, бочку закупориваютъ и 
выносятъ на ледникъ. 

Критическая оцунка. 3 ведеръ воды на зам $ ши- 
ван!е 4 пуд. хлЪбныхъ матер1аловъ слишкомъ мало: 
нужно. по крайней м$рЪф, отъ 6 до 8 ведеръ и ни 
въ какомъ случаЪ не менЪе 4 ведеръ. Относительно 
способа самого замфшиван1я и пр. см. сказанное 
на стр. 87 и въ критической оцфнк® Лервао, 
Бтороо и Пятотю образиовз (стр. 117, 128—124 
и 138). Подвергать брожен!ю сусло, не отцЪженное 
отъ хлфба (испеченнаго тЪста), не ращонально, по 
причин опасности уксуенаго закисаюшя (стр. 101), 
а потому прежде. чфмъ вызывать въ сусл$ броже- 
н1е прибавлен!емъ къ нему хлЪфбной закваски, его 
сл$довало бы отцфдить въ отдЪльный (бродильный) 
чанъ. | 

Приблизительный фазсчеть процентиило содер- 
жаня вытяжки в5 квасномз сусль и в5 квас '). 
При 60 процентномъ среднемъ содержа вытяжки 
въ матералахъ °). въ 4 пудахь или 160 фунт. 
ржаного солода и ржаной муки вытяжки должно 
быть 160Х 0,60 —96 фунт. Включая мятный на- 
стой и исключая потерю на испарен!е при запека- 
ни тфота °), въ составъ сусла должно войти около 
32 ведеръ воды. вЪеъ которыхъ равенъ 32 Ж 30,088— 
961 фунт. Обций вЪсъ сусла=961--96—17057 фунт. 


и См. стр. 112. 
2) См. стр. 112. 
3) См. стр. 111. 


= 
Процентное содержаше вытяжки въ суслЪ: х:96 — 
190:1057, откуда 5 (процентное содержаще ) = 


96 х 100 : 
105 == 9.05. Процентное содержан!е вытяжки 


въ ква.сЪ: при 0,5 проц. спирта =9,08—0,5Ж8=—8,08; 
при 1 проц. спирта = 9,08 —1Ж2==7,08. Сахаро- 
метрическая плотность кваса съ 0,5 проц. спирта = 


около 7,8°/о, а кваса съ 1 проц. спирта = около 6,6. 


32 
Выходз кваса: 39 — —— = 953/5, т. е., около 


о 
25 — 96 ведерз *). 


Девятый образець. Московекя кислыя щи °). 


Матетеалыь: 9*/» фунта смолотаго въ муку пше- 
ничнаго (или ржаного) солода, 2*/» фунта пшенич- 
ной муки и 1'/, фунта гречневой муки, 2'/» фунта 
меда или патоки, */1> -—— */в кружки (1/2? — 1 стакан.) 
жидкихъ дрожжей и около 3 съ небольшимъ ведеръ 
‘воды. Если желаютъ, извфстное количество мяты 
или другихъ ароматическихь травъ, какъ приправу. 

Просфявъ солодовую, пшеничную и гречневую 
муку сквозь сито въ квашню, замфшивають ее 


————— 


1) См. стр. 110—112. 

т) Такъ называется этотъ квасъ въ сборникахъ рецептовъ 
Бояркина и Фролова. Относительно этихъ сборниковъ нужно 
зам$тить, что въ нихъ понятя о квас и кислыхъ щахъ очень 
перем$шаны. Не менфе перем$щаны эти понятя и у квасова- 
ровъ вообще: одни называють квасомъ то, что. по другимъ, есть 
кислыя щи, и наоборотъ. Въ нашемъ сочиненши различе между 
обоими сортами кваса ясно установлено на стр. 75, 84 и 109. 
Аелательно, чтобы впредь и квасовары, равно какъ и публика, 
придерживались этого различ1я, на самомъ дБлё очень суще- 
ственнаго. 


150 


на кипящей водф въ тесто такой густоты, какъ 
дяя хлФбовъ (требуется около 1'/? кружки или 
8—9 стакановъ воды). Даютъ тЪФету солодЪть 
(оставляютъ его въ покоф въ тепловатомъ мЪст$) 
о — 3 часа. Посл этого разводятъ тфето. при непре- 
рывномъ размфшиванш, 3 ведрами кипящей-же 
воды. Размёшавъ тщательно, даютъ осфеть гущф, 
й когда отстоявшееся прозрачное сусло остынетъ 
до 14°Р., переливаютъ его въ другую кадку; при- 
бавляютъ 2'/> фунта меда или патоки и '/> — 1 стак. 
жидкихъь дрожжей (если желаютъ, приправляютъ 
ВЪ То-Же время настоемъ мяты или другихъ аромат- 
ныхъ травъ: стр. 78—74). Какъ скоро сусло доста- 
точно забродитъ — начнетъ покрываться б$лою п5- 
ною, молодой квасъ разливаютъ въ бутылки и, 
закупоривъ послфдн!я '), оставляютъ ихъ часовъ 
на 19 въ тепломъ м5стф; затфмъ, выносятъ на 
ледникъ. Дня черезъ 3 кислыя щи готовы. 
Критическая очънка. Чтобы соложен1е (сахари- 
фикаця) зам$шанныхъ матераловъ происходило 
полнфе, нужно поступать не такъ, какъ описано 
здЪеь, а какъ объяснено на стр. 87. Отц$женное 
изъ квашни отстоявшееся сусло, передъ перелива- 
немъ его въ кадку для броженя, слфдуетъ про- 
кипятить, для удален1я изъ него излишнихъ бБлковъ 
ий для окончательнаго уничтожен1я д1астаза сохода 
(стр. 94—95). Дрожжи должны быть прибавляемы, 
конечно. только послЪ того, какъ прокипяченное и 
перелитое въ бродильную кадку сусло достаточно 
остынеть (стр. 106). Медъ или патоку лучше всего 
прибавлять въ отп женное сусло во время его кипя- 


') См. прим$чане 2 на стр. 141. 
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чен1я — чтобы кипяченемъ уничтожить мотущя 
быть въ нихь микробы и произвести свертыван!е 
находящихся въ нихъ б$лковъ. Для обыкновеннаго 
кваса поршя дрожжей была бы слашкомъ велика; 
но для кислыхъ щей она можетъ быть и надлежа- 
щею, такъ какъ при изготовлении кислыхъ щей 
имфется въ виду именно возможно быстрое забра- 
живате сусла. 

Приблизительный разсчеть процентнало с0дер- 
жаня вытяжки в5 сусль ц в: кислыть щать °). 
Въ 6'/, фунтахь хлфбныхъ матераловъ вытяжки 
должно быть 6,5 Х 0,60 —=3,9 фунт. *). Прибавивъ 
сюда сахаръ, содержапийся въ 2'/ фунт. меда или 
патоки, т. е., около 1,25 фунт. *), получимъ 
3,9 -- 1,25 =5,15 или, безъ десятичныхъ знакозвъ. 
5 фунт. Воды 3 ведра *), вЪсяпия 3 Х 30,038 = 
70 фунт. Общий вЪеъ сусла -==90-- 5 = 95 фунт. 
Процентное содержане вытяжки въ суслВ: х: 5 —= 


р 


5,2. Въ кислыхъ щахъ процентное В ВЫ- 
тяжки: при 0,5 проц. спирта == около 5.2—0,5Ж2=4,2 
и при 1 проц. спирта = около 5,2—1Ж2=3.2. Сахаро- 
метрическая плотность кислыхьъ щей съ 0.5 проц. 
спирта около 4°/о, & щей съ 1 проц. спирта около 9,7°/о. 


100:95, откуда, х (процентное содержаше)=-б=— 


о 
Вы0д5 кислыть щей: 3 ——5- = 2*]5 ведра или 
около 50 бутылокъ. 


Г) См. стр. 112. 

2) См. стр. 112. 

3) Въ патокз приблизительно около 50 проц. сахара; въ медз 
сахара до 73—74 проц.; но, чтобы не осложнять разечета, мы 
оставляемъ 50 проц. 

+) Небольшой излишекъ сверхь 3 ведеръ (стр. 149) можно 
считать испарившимся во время операщй приготовлен1я сусла. 


Десятый образець. Петровскя кислыя щи ‘)' 


Мателалы: 10 фунт. пшеничнаго солода, 8 фунт. 
ячменнаго солода, 5 фунт. пшеничной муки, 
3 фунта гречневой муки, '/з кружки (2 стак.) жид- 
кихъ дрожжей ('!/> фунта пшеничной муки для 
опары), около '/» фунта изюму и 4 ведра или 
немного боле воды. 

СмЪсь изъ названныхъ хлфбныхъ матерлаловъ кла-. 
дутъ въ 5 ведерную квашню и тщательно разм$- 
шиваютъ съ 4 ведрами кипящей воды. Оставляютъ 
ВЪ покоЪ и. зат$мъ, переливаютъ отстоявшееся сусло 
въ другую кадку (бродильный чанъ). Когда сусло 
остынетъ до 13°,5 —14°Р, прибавляютъ разведенную 
опару изъ */з кружки (2 стак.) жидкихь дрожжей и 
'/» фунта пшеничной муки (стр. 103). Какъ скоро 
поверхность сусла покроется пи$ною, молодой квасъ 
разливаютъ въ бутылки, съ 2 изюминами въ каждой, 
закупориваютъ *) и переносять на ледникъ. Черезъ 
2 дня кислыя щи готовы. 

Изъ оставщейся въ квашн% гущи приготовляютъ 
вторыя болфе слабыя щи: для этого наливаютъ 
на, гущу 1 — 1*/>› ведра остывшей (прохладной) кипя- 
ченой воды, даютъ настояться, сцфживаютъ сусло, 
заправляютъ его дрожжами и далфе поступаютъ, 
кавкъ объяснено. 

Критическая оцънка. Жидкое замфшиван!е ма- 
терлаловъ въ квашнЪ совершенно ращонально; но 
первоначальное замфшиваее нужно производить не 
на кипятк$, а на прохладной или тепловатой водЪ, 


1) Изъ сборниковъ Бояркина и Фролова: прим чаше 4 на стр. 139. 
°) См. примчане 2 на стр. 141. 
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а зат5мъ поступать, какъ изложено на стр. 87 и 
въ рипической омюнкь предыдущаго образца. 0 
количеств дрожжей — то-же, что замфчено по по- 
воду предыдущаго образца. 

Приблизительный разсчет5 процентииио содефр- 
жанзя вытяжки в5 сусль и в5 кислых щал "). 
Въ 26 фунтахь употребленныхъ матер1аловъ вы- 
тяжки=26х0,60— 15,6 фунт. *). Воды 4 ведра?) 
ВЪсЪ которыхъ =4Х 30,033 = 120,1 фунт. Обнай 
вЪсъ сусла 120.1 -- 15,6 =135,7 фунт. Процентное 
содержане вытяжки въ суслЪ: х:15.6—=100:135,7 

15,6 Х 100 ы 
т — 11.5 
Процентное содержанйе вытяжки въ кислыхъ щахъ: 
при 0.5 проц. спирта = 11,5 —0,5Ж2 = 10,5 и при 
1 проц. спирта = 11,5 —1Ж2 == 9,5. Сахарометри- 
ческая плотность кислыхъ щей около 10,3°/о (при 
0,5 проц. спирта) и 9,1°/о (при 1 проц. спирта). 

Бых0д5 кислыхе щей: 4 — = = 31/5 ведра или 
около 60 —65 бутылокъ “). 


откуда 2 (процентное содержане) = 


Охазавшееся по разсчету процентное содержаше вытяжки 
ВЪ суслВ (115) и кислыхъ шахъ (105 или 9,5) слишкомъ ве- 
лико не только для кислыхъ щей, которыя обыкновенно при- 
тотовляются довольно жидкими, но даже и для обыкновенваго 
кваса. Поэтому, нужно думать, что количество употребленной 
воды Въ сборникахь 5) показано ошибочно слишкомь малымъ. 
Нужно увеличить его, по крайней мЗрЗ, еще на 4 ведра. Въ та- 
комъ случа въ сусл8 будетъ 3 ведеръ воды, взеящихъ 240.2 фунт.; 
общ й зв3еъ сусла увеличится до 240,2 -+ 15,6 = 255,83 фунт. 


1) См. стр. 112. 

2) См. стр. 112. 

3) Излишевь противь 4 ведеръ — на испарен!е во Вр 
операщи приготовленя сусла. См. стр. 110 — 111. 

4) См. стр. 111. 

5) См. прим8чаше на 4 стр. 139. 


15+ 


а процентное содержан!е вытяжки въ суслё окажется: х: 15,6 = 
15,6 х 100 | 

100: 255,8. откуда д = 55ЕБ = 6,1; процентное содержа- 

ще вытяжки въ кислых щахъ: при 0.5 спирта = 6,1] — 0,5Ж2 == 5,1 

(сахарометрлческая плотность около 45%) и при 1 проц. 

спирта = 6.1 —1х2=4.1 (сахарометрическая плотность около 

5.6°/). Цифры значительно болФе подходялия для кислыхъ щей. 


8 
Выход кислыхь щей будете: 8 — 5 = 6°/5 ведеръ или 


120 — 130 бутылокъ. 


Одиннадцатый образець. Старинныя кислыя щи *). 


Матеталы: 10 фунт. пшеничнаго и 10 фунт. 
ячменнаго солода, 5 фунт. ржаного солода, 10 фунт. 
пшеничной муки, 5 фунт. гречневой крупы, 4 ложки 
сухихь дрожжей (4 фунта пшеничной, 1 фунтъ 
гречневой муки и 2 стак. воды на опару). '/. фунта 
мяты, около 1'/. фунта изюма и 5 ведеръ воды. 

Наливаютъ въ квашню 2 ведра кипяшей воды, 
всыпаютъ въ нее понемногу и дождеобразно, при 
постоянномъ разм шиваюи, три названные сорта 
солода, затЪмъ, пшеничную муку и гречневую 
крупу. Продолжая мЪшать, подсыпаютъ, въ н%- 
сколько пр1емовъ., немного пшеничныхъ отрубей; 
прибавляютъ приготовленный, какъ объяснено на 
стр. 738, настой изъ 1 аа мяты (вмЪстЪ съ 
травою)) и, тщательно все разм$тавъ, прикрываютъ 
квашню и оставляютъ въ покоф на 4 часа. Посл 
этого разводятъ замсь 11/2 ведромъ кипящей ВОДЫ ,. 
а потомъ, когда замЪсь поостынетъ, еще 1*/2 ведромъ 
кипящей-же воды. Разм$шавъ окончательно, снова 


") См. примфчане + ва стр. 189. 
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прикрываютъ квашню и опять оставляютъ въ поко% 
на +4 часа. По истечении этого времени, сливаютъ 
отстоявшееся сусло въ котелъ, даютъ хорошенько 
вскипзть раза два и, затБмъ, когда сусло остынетъ 
до 13.5°—14° Р, переливаютъ его обратно въ 
квашню (очищенную отъ гущи и промытую), въ 
которую передъ т$мъ была впущена опара, при- 
готовленная изъ 4 ложекъ сухихъ дрожжей. 4 фунт. 
пшеничной муки. 1 фунта гречневой муки и 9 ста- 
кановъ кипяченой воды (стр. 103). Прикрываютъ 
квашню и, когда сусло забродитъ (б$лая пЪна на 
поверхности), разливаютъ молодой квасъ въ бутылки, 
съ Е изюминою въ каждой, закупориваютъ, осмали- 
ваютъ и ставятъ на ледникъ ‘). За недостаткомъ бу- 
тылокъ, кислыя щи можно хранить ва ЛЬДУ ВЪ 
боченкЪ, втулка котораго должна быть хорошо забита 
пробкою и также осмолена или обмазана гляною. 
Аритическая оцьнка. Въ данномъ образцё мы 
видимъ полное проведене операщй настойнаго спо- 
соба, вплоть до кипячен1я отцфженнаго сусла, въ 
той посл$довательности . какая наблюдается при пиво- 
варен1и. Разница только въ томъ, что операти эти 
исполняются здЪфсь неправильно и безполезно затя- 
гиваются на 8 часовъ. Дождеобразное всыпаше мате- 
р1аловъ въ воду способствуетъ лучшему зам шиван!ю 
(прим. 2, стр.87); но вода, въ которую они всыпаются, 
должна быть не кипящая, а теплая, и только затиъ 
уже температуру замси слЪздуетъ постепенно под- 
нять до 48° —56°Р. прибавленемъ кипящей воды не- 
большими порщшями: стр. 87. Все это можетъ быть 
сдфлано въ одинъ пр1емъ, въ течен1е */з часа. ЗатБиъ, 


т) См. прим8чане 2 на стр. 141. 
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для надлежащаго засолаживан!я (сахарификацщ!и) за- 
м$си, нЪтъ надобности оставлять ее въ покоф на 
4 часа и потомъ опять на 4 часа, т.е., всего. на 
8 часовъ. Если зам шиван1е сдфлано правильно, то 
для этого можеть быть достаточно 2 часовъ и менфе 
(стр. 87). Кипятить отцЪженное сусло въ котлБ 
можно долфе: оть '/з до */> часа. 

Приблизительный фразсчеть содержаня вытяжки 
69 Сус 4 68 КИСЛЫХ щас '). Въ 40 фунтахъ зам шан- 
ныхъ матер!аловъ вытяжки =40Ж0,60=24 фунт. °). 
Если при операщяхъ приготовленя и кипячен!я сусла 
изъ употребленной воды испарилось около */> ведра, 
то въ сусло ея должно перейти 4'/з ведра, вЪсъ 
которыхъ =4,5 Х 30,033 =155 фунт. Обший вЪсъ 
сусла. = 135 -- 24 =159 фунт. Процентное содер- 
жане вытяжки въ суслВ: х: 24=100:159, откуда 


: 24 Х 100 
х (процентное содержан!е) = вех. ТО. 


Пакъ видимъ, и въ этомъ образиф въ сборникахь 3) ошибочно 
показано слишкомъ недостаточное количество воды “). Если, 
вмБето 5, употребить около 10!/2 ведеръ воды, такъ, чтобы въ 
сусло ея перешло 10 ведеръ, взсящихъ 10 Хх 30,088 = 300 фунт., 
то обиий вёсъ сусла будетъ = 300 -- 24 = 324 фунт. Процентное 
содержан!е вытяжки въ суслЬ: х:24 = 100:324, откуда х 

24 х 100 
(процентное содержан!е) = 554 = 7,4. Процентное содер- 
жан!е вытяжки Въ кислыхъ щахъ: при 0,5 проц, спирта — 
74 — 0,5 х2==6,4 (сахарометрическая плотность около 6,2°/) 


1) См. стр. 112. 

°) См. стр. 112. 

3) См. прим$чан!е 4 на стр. 139. 

*) Подобныхъ несообразностей въ существующихь сборни- 
кахъ квасныхъ рецептовъ очень много. Большинство этихъ ре- 
цептовъ, повидимому, приняты составителями безъ всакой про- 
ВЗрки. 
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и при 1 проц. спирта = 7.4 — Е Х 2 = 5,4 (вахарометрическая 
плотность около 50). 


, 10 | 
Вых0д5 кислыхь щей: 10 — —-- =9 ведеръ или около 150—160 


5 
бутылокъ. 


Автънадцатый образець. Кислыя щи изъ корокъ бЪлаго 
хлЪба *). 


Чателалы: 10 фунт. корокъ благо хлЪба, 5 фунт. 

пленичнаго солода, 1'/= фунта овсяной муки, 1 фунтъ 
гречневой муки. 1 фунтъ картофельной патоки, 
1 фунть нарфзаннаго изюма, ‘/з кружки (2 стак.) 
жидкихъ дрожжей и около 5 съ лишкомъ ведеръ 
воды. 
_ Размочивъ хлёбныя корки, замфшиваютъ ихь, 
вмёств съ другими хлфбными матерталами, на вод% 
въ тфето. Ставятъь тЪфето на нЪкоторое время въ 
теплое м%сто и, затБмъ, разводятъ его приблизи- 
тельно ‘5 ведрами воды. Прибавляютъ картофельную 
патоку, изюмъ и дрожжи. Когда замфсь достаточно 
забродитъ, отетоявшуюся жидкость (молодой квасъ) 
разливають въ бутылки, закупориваютъ и ставятъ 
въ холодное м%ето °). 

Дритическая оцънка. Относительно замЪфшива- 
ная — см. стр. 87. Прибавлять патоку и дрожжи 
слфдуеть не въ замЪфсь, а въ отцфженное отъ гущи 
сусло (стр. 74). 

Приблизительный фазсчетё процентнаяо содеу- 
жанщя вытяжки в5 сусль и вв кислыть щахь. Сред- 
нимъ числомъ, 130 частей, по весу, хлЪба соотвБт- 


1) Сы. примёчане 4 на стр. 139. 
3) См. примфчане 2 на стр. 14}, 
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ствуютьъ 100 частямъ употребленной на него муки 
(стр. 111), такъ что въ нашемъ случаф 10 фунт. 
хлфбныхъ корокъ должны содержать приблизительно 
8 фунт. муки "). Прибавивъ къ этимъ 8 фунт. 
взсъ остальныхъ хлбныхъ матераловъ, получимъ 
15,5 фунт.., въ которыхъ вытяжки должно заклю- 
чаться 15,5 Х 0,60 = 9,3 *) или, безъ десятичной 
дроби, 9 фунт. Воды въ суслЪ 5 ведеръ, вфся- 
щихь 5Х 30,033 = 150 фунт. Обций вфеъ суела 
1509 —=159 фунт. Процентное содержаве вы- 
тяжки въ суслЪ: х:9 = 100:159. откуда х (про- 


| 
центное содержан!е) = те — 5.7. Процентное 


содержане вытяжки въ кислыхъ щахъ: при 0.5 проц. 
спирта —= 5,7 — 0.5 Ж2 = 4,7 (сахарометрическая 
плотность около 4,5°/о) и при 1 проц. спирта = 
5.( —1Ж2==05,7 (сахарометрическая плотность 
около 3,2°/). | 

5 


Бы2х09д5 кислыхё5 щей: 5 — — ==4 ведра или 
80 —90 бутылокъ °). 


Способы ращональнаго вареня хлфбнаго кваса. 


Изъ того, что по с1е время было сказано о квасЪ. 
мы видфли. что сусло для кваса обыкновенно ва- 
рится двумя способами: одинъ изъ нихъ, практи- 
куемый при изготовлении кислыхъ щей, вполн® со- 


—- 


1 1 
1) Х:100 =10:130, откуда х = гео — 7,7; но мы 
принимаемъ круглую цифру 8. 
°) См. стр. 112. 
3) См. стр. 111. 
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отвфтствуетъ настойному способу въ пивоварен!и; 
другой, служащий для получен!я обыкновеннаго кваса. 
основанъ на извлечен1и сусла изъ запеченнаго тЪета 
(квасного хлЪба) и въ пивоварен вовсе не при- 
мЪ$няется, хотя, до известной степени. можетъ быть 
приравненъ къ употребительному въ пивоварени 
отварочному способу (стр. 223). Но н%®ть никакого 
сомнфн1я, что и въ томъ видЪ, какъ онъ исполняется 
пивоварами, отварочный способъ совершенно приго- 
денъ для приготовлен1я квасного сусла и кваса. На 
стр. 75 мы даже высказали предположен1е, что 
способъ этотъ, какъ боле рацональный, со време- 
немъ долженъ, если не совс$мъ, то въ значительной 
степени, вытЪенить упомянутый выше способъ извле- 
чен1я сусла изъ запеченнаго т$ета. 

Поэтому, здЪсь мы будемъ говорить не о двухъ, 
а о трехъ способахъ приготовленя квасного сусла: 
35 запеченнаяо тльста (квасного хлфба), по на- 
отойному способу и по атварочному способу. 

ПослЪдний, т. е., отварочный способъ, еще не 
употреблявпийся въ квасоварен!и, намъ придется 
создать, руководствуясь правилами, изложенными 
въ пивоварен/и (стр. 225 и слёд.}. Что касается 
двухъ первыхъ, уже практикуемыхъ въ квасоваре- 
ни способовъ, то и они, чтобы сдфлаться рац!о- 
нальными, должны быть болфе или менЪфе видоиз- 
м$фнены, согласно принципамъ, выработаннымъ пи- 
воваренною техникою, такъ какъ т$ премы, при 
помощи которыхъ они исполняются квасоварами, въ 
‘большинств$ случаевъ не правильны и далеко не ра- 
цональны (стр. 85 и сл$д). 

При этомъ, мы считаемъ нужнымъ остановиться 
на слфдующемъ обстоятельствЪ. Въ пивоварен|и къ 
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отифживаю сусла изъ заторного или пфдильнаго 
чана обыкновенно приступаютъ только тогда, когда 
сахарификац1я заключающагося въ затертой см$си 
крахмала вполн$ закончена. т. е.. только тогда, когда 
крахмалъ этой см$си, подъ вмяюемъ д1астаза со- 
лода, на столько превратится въ декстринъ и са- 
харъ, что взятая проба перестанетъ давать характер- 
ную для крахмала реакшю съ 1одомъ. Въ пивномъ 
сусл$ и въ пив$, если они приготовлены над- 
лежащимъ образомъ, крахмала не должно быть (стр. 
355—554 и 440—441). Въ квасЪ изъ сусла, сварен- 
наго настойнымъ способомъ. т. е., въ кислыхъ щахъ 
мы то находили крахмалъ, то нфтъ; во везхъ-же 
изслЪдованныхъ нами квасахъ изъ запеченнаго тъ- 
ста 1одъ всегда обнаруживалъ большее или мень- 
шее содержане крахмала, который , поэтому , при- 
надлежитъ, повидимому, къ постояннымъ составнымъ 
частямъ этого сорта квасовъ. Происходитъ это не- 
сомнЪнно отъ того. что къ запекан!ю тЪста присту- 
паютъ обыкновенно гораздо ранфе окончан1я въ немъ 
процеса сахарификацщи, которой, при этомъ способЪ. 
большею частью не благопр1ятствують и самыя усло- 
вя затиран1я тФота. 

Спрашивается — нужно-ли, однако, при варен!и 
этого сорта квасовъ доводить сахарификашю затора. 
до конца. т. е., до полнаго превращеня крахмала 
въ декстринъ и сахаръ? Если имЪть въ виду квасы 
со свойствами существующихъ квасовъ., содержа- 
щихъ, какъ сказано, крахмалъ всегда. то отвфтъ, 
конечно, долженъ быть отрицательный (стр. 88). 
Но мы думаемъ, что присутстве крахмала въ квас%, 
какъ и въ иивЪ., есть, во всякомъ случа, явлеше 
ненормальное, и что слфдуетъ пробовать приготов- 
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лять и изъ запеченнаго т%ета сусло и квасъ, ко- 
торые не содержали бы крахмала и были бы соот- 
вътственно богаче декстриномъ и сахаромъ. Для этого 
стоитъ только операц!ю затиран1я производить пра- 
вильнфе и запеканйе тЪ$ота начинать только посл 
полнаго исчезновен1я 1одной реакши. Пробу на 1одъ 
въ этомъ случа лучше всего производить такимъ 
образомъ: взявъ немного тфста, развести его тройнымъ 
или четвернымъ количествомъ, по объему, воды; 
прокипятить см$сь, отфильтровать изъ нея проз- 
рачную жидкость и, когда посл$дняя остынетъ, впу- 
скать въ нее каплями 1одный растворъ, приготовлен- 
вый, какъ объяснено на стр. 850—351. 

Относительно операши брожен1я мы зам$тимъ, 
что изъ сусла, свареннаго по настойному способу, 
по нашему мн$н!ю. хорошо выработаны могутъ быть 
только сладкле дрожжевые сорта кваса съ характе- 
ромъ иислылё щей (стр. 75 и 84). Къ суслу-же 
изъ запеченнаго тЪста, равно какъ и къ суслу, при- 
готовленному отварочнымъ способомъ. вполнЪ при- 
м$нимы и дрожжевое брожене — для получения слад- 
каго кваса, и самостоятельное брожен1е—для полу- 
чен!я кислаго кваса (стр. 72 и 95—97). 

При разсчетахз выхода кваса изъ даннаго коли- 
чества хл$бныхъ матераловъ нужно имБть въ виду 
слфдующия соображеня. Въ пивоварен!и, на основа- 
и опыта, принято, что изз 1 пуда хльбныхь ма- 
тераловь (главнымъ образомъ, конечно, ячменнаго 
солода) средняго качества должно получиться 0*0.ло 
5 ведерз пива средняго-же качества, въ род стоя- 
лаго баварскаго, содержащаго около 6 проц. вытяжки 
и отъ 31/» до 4 порц. спирта. Но при варен1и пива 
большая половина вытяжки, поступающей изъ ма- 
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тераловъ въ сусло, при броженш разрушается, волд- 
стве ея разложеюшя на спиртъ и углекислый `газъ, 
такъ что въ пивЪ остается обыкновенно не болЪе 
половины этой вытяжки. При брожеюмл квасного 
сусла, вытяжки. напротивъ того, разрушается только 
очень небольшое количество—весьма р$дко боле и 
гораздо чаше менфе 9 проц. (см. стр. 66 — 67); 
въ кислый квасъ переходить вся или почти вся 
вытяжка, заключавшаяся въ суслЪ, потому что спир- 
товое брожене сусла. назначеннаго для кислаго ква- 
са‚ при нормальныхъ услоняхъ, совеБмъ ничтожно 
(стр. 95—96). Поэтому, изъ 1 Ида хлъбныхь ма- 
тезаловз кваса средняго качества, т. е., приблизи- 
тельно съ 6 проц. вытяжки, должно получиться вдвое 
боле, а именно около 10 ведере. 

Объяснить способы рапональнаго квасоварен1я, 
по нашему мнЪн!ю. удобнфе всего на примЗрахъ. 
Мы и приведемъ здфсь прим$ры рашональнаго ва- 
рен1я: кислаго кваса изъ запеченнаго тЪ$ста, слад- 
каго кваса изъ запеченнаго тБета. кислыхъ щей изъ 
сусла. полученнаго при помощи настойнаго способа, 
кислаго и сладкаго кваса изъ сусла, приготовлен- 
наго отварочнымъ способомъ. 

Для большей наглядности при сравнения, мы бу- 
демъ заимствовать матер1алы для нашихъ прим$- 
ровъ изъ описанныхъ выше образцовъ квасоварен!я ‘). 


_1) Мы употребляемъ здВсь слово «Примюры» въ отлич!е отъ 
упомянутыхъ ‹06ризи0в%», такъ какъ вс приведенные нами об- 
разцы квасоварен!я взяты изъ дзйствительной практики; пред- 
лагаемые-же здёсь прим$ры суть именно только прим8ры возмож- 
наго, но еще не испытаннаго на дзл8 ращональнаго квасоварея. 
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Первый прилиьрь. Кислый (недрожжевой) квасъ изъ запе- 
ченнаго тфста (квасного хлЪба). 


Матерлалы для кваса заимствуемъ изъ Третья 
образиа (стр. 129): 3 пуд. 10 фунт. ячменнаго со- 
лода, 4 пуд. 10 фунт. ржаного солода и 1 пуд. 
20 фунт. ржаной муки. 5 фунт. маты ‘). Предпо- 
лагается получить около 80 ведеръ кваса средняго 
качества: съ 6—7 проц. вытяжки (стр. 129). 


Предварительный разсчетэ. Такъ какъ при отцф жива и квасного 
сусла въ гущф остается около 20 проц. или !/5 воды (стр. 111—112), 
то, для полученя 80 ведеръ кваса, въ суслВ до его отцёживан!я 
должно содержаться около 100 ведеръ воды *“), включая сюда ий 
воду, содержащуюся въ идущемъ ва приготовлене сусла запе- 
ченномъ тзст$ (квасномъ хлё6$). На замВшиван!е въ тето 9 пуд. 
хлбныхь матер!аловъ должно быть употреблено около 15 ведер» 
воды (по 2 ведра на 1 пудт: стр. 111), изъ которыхъ въ запечен- 
номъ тЪст% (квасномъ хл808) должно остаться около 18—18. 0,80 = 
3,6 ведертъ (стр. 111) или, круглымь числомъ, около 4 ведер» 3). 
Прибавивъ къ этимъ 4 ведрамъ 96 ведеръ, получимъ нужвыя Для 
сусла 100 ведер» воды. Такимъ образомъ, всей воды на пригото- 
влен!е кваса должно быть израсходовано около 114 ведеръ, & 
именно: 18 ведеръ для замфшиван!я тБста въ квашн® и 96 ве- 
деръ для заливан!я квасного хлЪба въ настойно-цфдильномъ ч&- 
н%.—Въ9 пудахъ или 360 фунтахъ хлёбныхъь матераловъ вытяжки 
должно заключалься 360 Х 0,60 = 216 фунт. (стр. 112). 100 ве- 


1) Изъ матераловъ Третьяло образца мы исключаемъ дрожжи 
и пшеничную муку для опары, потому что имемъ въ виду не- 
дрожжевой кислый квасъ. 


Эх=8-- = бх= 400 1х; 5х— х== 400; 4х =400, 


откуда Хх = тр = 100. 

3) Въ нашемъь примфрф запекаве тЪста, какъ мы увидимъ, 
продолжается не 16—24 час., а всего 2—5 часа; поэтому, и воды 
во время запекан1я должно испариться меньле 80 проц. (стр. 111). 
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деръ вошедшей въ составъ сусла воды (©м. выше) вфсятъ 
100`Х 30, 038 = 3008 фунт. !). Общий вфеъ сусла (воды и рас- 
творенной въ ней вытяжки) == 3008 -- 216 = 3219 фунт. Изъ 
пропорщи х: 216 == 100: 3219, находимъ, что 2, т. е., процентное 
216 х 100 
8219 
же 6,7°/о долженъ показывать въ суслф и сахарометръ Баллинга 
(при нормальной температур, конечно: стр. 214 — 215). Сипрта 
въ кисломъ квасф обыкновенно такь мало, что по процентному 
содержан!ю вытяжки и по сахарометрической плотности онъ не 
долженъ замзтно отличаться отъ сусла (стр. 115), т. е., то и дру- 
гое въ немъ должно быть также около 6,7. 


содержан!е вытажки въ суслё = — 67. Около т%хъ- 


Хо0д5 опера. Наливъ въ квашню около 10 ве- 
деръ теплой воды (32°—.40° Р), всыпаютъ въ нее, 
дождеобразно и при постоянномъ разм шивании, 9 пуд. 
указанныхъ выше хлфбныхъ матер!аловъ. Разм шавъ 
до гладкости, оставляютъ въ покоф на 10—15 мин., 
посл чего, при непрерывномъ-же разм5шиванти, 
разбавляютъ тфето 8 ведрами кипящей воды °), 
приливая ее небольшими порщями. такъ, чтобы по- 
степенно поднять температуру замфеи до 48°—-52°Р 
или 60°—65° Ц (етр. 25). Продолжаютъ мёшать еще 
около '/з—°/4 Час. и, затмъ, прикрывъ и окутавъ 
квашню *), предоставляютъ замфшенное тФето с0- 
ложенио въ течее 1—9 час. “). 


1) 1 ведро воды взситъ 30,083 фунт. 

3) Всего воды на замБшиван!е тёста употребляютъ, сл%дова- 
тельно, именно 18 ведеръ. 

3) Съ цфлью поддержан!я въ ней температуры, по возможно- 
сти, около 48° — 52° Р: стр. 87. 

“) Больше или меньше, смотря по тому, какъ пдетъ процесъ 
сахарификащи или превращен1я крахмала тёста въ декстранъ и 
сахаръ. При помощи {одной пробы (стр. 87 и 160—161), за ходомъ 
этого процеса можно слЗдить очень точно. Если желаютъ получить 
квасЪ со свойствами существующихъ квасовъ, т. е., въ числ$ его 
составныхъ частей содержышйЙ также и крахмалъ. то ведутъ со- 
ложене только до значительнаго ослаблен1я, но не до полнаго 
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Изъ техники пиворарев!я извЪстно, что соложене (сахарифи- 
кац!я) происходить быстрфе и полн%е, если, при совмёстномъ 
употребления соложеныхь и несоложеныхъ матераловъ, примё- 
шивать несоложеные матер!алы къ затору не въ сухомъ вид%, а 
предварительно превращенными въ клейстеръ (стр. 88—89). 
Пивовары обыкновенно такъ и поступають (355 и 256); квасова- 
рамъ-же можно посовтовать слёдовать примфру пивоваровъ, для 
чего въ данномъ примЗр$ замфшиван!е матер1аловъ слёдуеть 
видоизмВнить такимъ образомъ: 3 пуд. 10 фунт. ячменнаго и4 пуд. 
10 фунт. ржаного солода замфшать въ квашн%, какъ обыквовенно, 
съ 9 ведрами теплой (кипяченой) воды, & 1 пуд. 20 фунт. ржа- 
ной муки, развеля въ котлЪ 3 ведрами теплой-же воды, превра- 
тять кипяченшемъ въ клейстеръ; затзмъ, полученный клейстеръ, 
пока онъ еще горячъ, прим шать постепенно, небольшими тюр- 
чиями, къ находящемуся въ квашвЪ затертому солоду, посл чего 
развести заторъ, также понемногу и при постоянномъ разивши- 
ваши, 6 ведрами кипящей воды '!). Прибавлен!е горячаго клей- 
стера и кипящей воды производить такъ, чтобы температура 
см$еи, постепенно поднимаясь, къ концу операщи достигла 
48° —52°Р или 60°—65° Ц (см. выше). Далфе поступаютъ какъ 
объяснено выше. 


Какъ скоро тесто достаточно засолод%етъ (не ра- 
нЪе, однако), его раскладываютъ въ горшки и ставятъ 
въ хорошо истопленную печь, какъ объяснено на 
стр. 76. Но не оставляютъ горшки въ печи на 
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уничтожен!я 1одной реакпи. Когда-же, напротивъ, имВють въ ви- 
ду квасъ совефмъ безъ крахмала, то доводятъ соложен!е до конца— 
до совершеннаго исчезновен!я 1юодной реакц!и (стр. 160—161). Въ 
посл$днемъ случа квасъ можетъ обладать прозрачностью, которой 
обыкновенно лишены квасы, полученные изъ недостаточно соло- 
женнаго т$ста. 

1) 9 ведеръ (на замфшиван!е солода), 3 ведра (на клейстеръ) 
и б ведеръ (для разбавлев!я и окончательнаго согр$фвав!я затора) 
составляютъ ровно 18 ведеръ воды, опредзленныхъ разечетомъ 
на замфшиван!е т%ста въ квашн» (стр. 168). Но такъ кажъ при 
варен1и клейстера извфетное количество воды испаряется, то, при 
этомъ сп0собЪ, воды на зам$шиване т%ста можно употреблять 
нёсколько боле 18 ведеръ. Вообще-же, какъ мы уже много разъ 
замзчали, подобные разсчеты, основанные на вычисленяхъ, 
могутъ быть только бол$е или менфе приблизительными. 
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16—94 час. (стр. 76), а давъ тЪсту прокипЪть 
2—3 часа (стр. 121), вынимаютъ горшки, выклады- 
ваютъ содержимое ихъ *) въ настойно-Ц$дильный 
чанъ *”) и тотчасъ-же заливають его 96 ведрами 
(стр. 163) горячей (кипяченой) воды градусовъ въ 
60°Р или 75° ДЦ 3). 

Такь какъ въ данномъ примфр тЪсто замвшивается довольно 
жидко и подвергается запекан1ю всего въ течен!е 2—3 часовъ, 
то въ полученномъ квасномъ хлВб8 можеть вовсе не оказаться 
(или оказаться очень мало) той темной корки, которая должна 
сообщить квасу желаемое окрашиване (стр. 76 — 177 и 92). 
Но окрашиване это легко достигается другими способами: при- 
бавленемъ въ заторъ поджаренныхъ ржаныхъ сухарей, поджа- 
реннаго солода “), жженаго сахара и т. п. Зам5чае это, по- 


нятно, относится ко всфмъ случаямъ, въ которыхъ тБото зам%- 
шивается недостаточно густо и запекается недостаточно долго. 


Когда, спустя 1—2 часа, смЪсь достаточно от- 
стоится, сусло. черезъ спускной кранъ чана, отп$- 
живаютъь въ холодильные чаны. 


Чтобы получить достаточно прозрачный квасъ, отцёживать 
сусло нужно, какъ объяснено на стр. 231—732, т. е., открывая 


`) Отскабливая и отмачивая его отъ стВнокъ горшковъ: стр. 77. 

*) Настойно-цздильный чанъ можеть быть и такой, какой упо- 
требляется въ Александро-Невской лаврз (Второй образец»: 
стр. 120), т. е., безъ внутренняго дырчатаго дна (стр. 77—78). 
Но чаны, снабженные внутри дырчатымъ дномъ, полезнёе въ томъ 
отношен!и, что даютъ возможность отц®живать сусло полн%е и 
тщательнзе. Лучше всего чаны съ мелко-дырчатымъ металличе- 
скимЪ Дномъ (стр. 7—5). 

3) Можно и даже лучше не заливать тзсто горячею водою, а 
выкладывать его изъ горшковъ въ чанъ, уже заранфе наполнен- 
ный 96 ведрами воды въ 60° Р или 75° Ц. 

“) Солодъь поджаривается совершенно такъ-же, кавъ кофе; но, 
чтобы поджаренный солодъ быль ароматенъ, его, передъ поджа- 
риван1емъ, слёдуетъ слегка пропитать влагою (стр. 39—40). Под- 
жаривается солодъ, конечно, въ ифльныхъ зернахъ: дробятъ его 
посл поджариваня. 
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спускной кранъ настойно-цфдильнаго чана не сразу, а понемногу 
и выливая отифженныя порцйи сусла обратно въ чанъ до тЬхЪ 
поръ, пока вытекающая жидкость перестанеть быть мутною. 
Если желаютъ использовать матералы возможно полне, то 
отцздивъ, какъ только что объяснено, главное сусло, выщелачи- 
ваютъ оставшуюся въ настойно-цздильномъ чанф гущу, такъ, 
какъ это дзлають пивовары (стр. 233), а именно: поливаютъ гущу 
дождеобразно (при помощи садовой лейки съ дырчатымъ нако- 
нечникомъ: стр. 10), небольшими порщ1ями кипяченой воды, на- 
грфтой до 60° Р или 75° Ц. По прилийи каждой порши воды, 
гущу слегка разм$ шиваютъ, и зат8мъ, давъ отстояться вЪсколько 
минутъ, сцзживаютъ жидкость Черезъ спускной кранъ (наблюдая 
при этомъ указанныя выше предосторожности). Продолжаютъ по- 
ливать такимъ образомъ до тзхъ поръ, пока изм8ряемая сахаро- 
метромъ плотность вытекающей жидкости не уменьшится до 1°/о 
(стр. 24). Это полученное выщелачиванемъ сусло, какъ и въ 
пивоварени, или см8шивается съ главнымъ сусломъ и, вмфет% съ 
вимъ, идетъ на приготовлен!е кваса средней кр$фпости (содержа- 
в1е вытяжки въ которомъ должно быть, понятно, тёмъ меньше 6,7 
процентовт, показанныхъ на стр. 164, ч8мъ боле воды употреблено 
на выщелачиван!е), или-же, собранное и охлажденное отдёльно, 
служить для выбраживан!я изъ него слабаго кваса, крЗпость ко- 
тораго, впрочемъ, можеть быть увеличена прибавлешемъ къ суслу, 
передъ брожен!емъ, сахару или патоки (см. ниже: стр. 114). 


Охладивъ сусло въ холодильныхъ чанахъ до 12°— 
18°Р, разливаютъ его въ дв$ сороковедерныя или. 
лучше, въ четыре двадцативедерныя бочки *). Рав- 
номфрно распредБляютъ по бочкамъ приготовленный 
заранфе настой изъ 5 фунт. мяты (стр. 78—74). 
вмфст® съ травою *), и затфмъ оставляють бочки съ 
открытыми втулками въ квасоварн%, при темпера- 
тур 12°—15°Р, до тфхъ поръ, пока сусло у вту- 
локъ не покроется б$лою п$ною: обыкновенно че- 
резъ нЪеколько часовъ. Тогда, удаливъь пЪну дыр- 
чатою ложкою и обтеревъ втулки. переносять бочки 


Г) Въ малыхъ бочкахъ легче сохранять квасъ. 
“) Мяты можно брать больше или меньше, смотря по вкусу 
потребителей (стр. 75). 
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на ледникъ. Какъ скоро, подъ вляемъ холода, бро- 
жене успокоится (перестанеть появляться п$на у 
втулокъ), втулки, еще разъ обтеревъ ихъ, плотно 
закупориваютъ деревянными пробками, обернутыми 
увлаженнымъ холстомъ *). Если желательно полу- 
чить очень прочный квасъ, то вести брожене лучше 
при болБе низкой температур*, а именно при той 
температур%, при которой бельйцы выбраживаютъ 
ихъ кислое пиво (стр. 101—102). 


Въ нашемъ прим р предполагается, что охлажден1е отц$жен- 
наго сусла до 12°—18 Р, передъ перелит1емъ его въ бочки для 
брожен!я. производится въ холодильныхъ чанахъ. Въ благоустроен- 
выхъЪ квасоварняхъ такъ и должно быть, потому что своевремен- 
ное отцфживан!е сусла отъ квасного хлба и возможно быстрое 
охлажден!е отцёженнаго сусла до надлежащей температуры ока- 
зываютъ благопр1ятное вмян!е на качества и прочность будущаго 
кваса *°). Именно по причинЪ болфе быстраго охлаждения 
сусла въ метазлическихъ чанахъ, послёдн!е должны быть пред- 
почитаемы деревяннымъ (стр. 69). Но еслибы холодильныхъ Ча- 
новъ не имфлось и охлаждать сусло до нужныхъ градусовъ при- 
ходилось бы (какъ это обыкновенно и бываетъ въ большинств® 
квасоварень) въ самомъ настойно-ц8дильномъ чану, то чтобы 
ускорить охлажден!е и избЪжать вреднаго вмяюя слишкомъ дод- 
гаго соприкосновен1я сусла съ размокшимъ хлфбомъ (стр. 80 и 
101), можно поступать такимъ образомъ: изъ назначеннаго на 
заливан1е квасного тзета количества воды, въ нашемъ примёр® 
изъ 96 ведеръ (стр. 163) выливаютъ сначала только около ?/з, т.е., 
64 ведра воды. нагртой до 60° Р (75. Ц); затёмъ, подъ конецъ 
настаиван!я. спустя 1—11/2 часа, прибавляютъ остальную '/з или 
32 ведра воды, кипяченой, но уже не горячей, а охлажденной на 
столько, чтобы отъ прилит!я ея температура смёеи понизилась 
именно до 12°—18° Р; когда, спустя 1/®—1 час., взбудораженная 
этимъ прилитемъ гуща снова достаточно осядетъ, приступають 
къ отцзживаню сусла въ бочки. Но, повторяемъ, охлажден!е 
сусла при помощи холодильныхъ чановъ, во всякомъ случаз, пред- 
почтительн$е. 


*) Бочки должны быть наполнены до втулокъ. 
“) ЧЁмъ быстрёе охлаждается сусло, твыъ мене оно подвер- 
гается опасности уксуснаго закисаюя. 
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Кислый квась 1135 тльть-же матеаловь (стр. 163), 
#0 с5 прибавлетемз 2 пуд. патоки (по 1 фунт. на 
каждое ведро кваса: стр. 74 и 193). Ве операп1и 
производятся, какъ только что описано. Патоку при- 
бавляютъ въ бочки посл перелит!я въ нихъ отц*- 
женнаго сусла: или одновременно съ мятнымъ нас- 
тоемъ (стр. 74); или-же посл перенесен!я бочекъ 
на ледникъ, передъ закупориватемъ ихъ (стр. 193). 
Мы предпочитаемъ первое, т. е., одновременно съ 
мятнымъ настоемъ. РаспредЪляютъ патоку, конечно, 
равном$рно по бочкамъ: при двухъ сороковедерныхъ 
бочкахьъ—въ каждую по 1 пуду, а при четырехъ 
двадцативедерныхъ бочкахъ—-въ каждую по 20 фунт. 
патоки. Прибавлять патоку въ бочки лучше не сы- 
рую, а предварительно прокипяченную съ неболь- 
шимъ количествомъ сусла ‘) и проц женную сквозь 
хОлСТЪ. 


Патока содержитъ около 50 проц. сахара, котораго въ 9 пу- 
дахъ потоки, слБдовательно. должно заключаться около | пуда или 
40 фунт. Прибавивъ эти 40 фунт. къ 216 фунт. вытяжки х15б- 
ныхь матераловъ (стр. 165), мы получимь 256 фунт. вытяжки 
(стр. 114). Обний вЪсъ 100 ведеръ сусла, такимъ образомъ, будетъ ра- 
венъ уже не 3219 фунт. (стр. 164), а 256--3008=3259 фууйи. 
Процентное-же содержан!е вытяжки (2) въ сус18 и кисломъ 
квасЪ °), какъ видно изъ пропорши х: 256 == 100: 8259, увели- 

256 х 100 


О. 
чится до т 


Квасъ будетъ, конечно, лучше, если, вм$ето па- 
токи, прибавить с47ар5. Чтобы получить квасъ той- 


1) Чтобы уничтожить могуше въ ней быть микробы и осадить 
заключающ{еся въ ней бЪлки. 

*) Вакь мы уже объяснили на стр. 96 и 118, спирту въ кис- 
ломъ квасз обыкновенно такт, мало, что процентное содержан1е 
въ немъ вытяжки остается приблизительно то-же, что и въ суслф%. 


же плотности, т. е., съ тфмъ-же пропентнымъ со- 
держан1емъ вытяжки (7,9), сахару, очевидно, потре- 
буется вдвое меньше, а именно 1 пудъ. 


Второй примюуъ. Сладкй (дрожжевой) квасъ изъ запе- 
ченнаго тфста (квасного хлЪба). 


Т$-же мателалы, что и въ Шервомз примъръ 
(стр. 163), а именно: 3 пуд. 10 фунт. ячменнаго 
солода, 4 пуд. 10 фунт. ржаного солода, 1 пуд.. 
20 фунт. ржаной муки и 5 фунт. мяты; но къ нимъ, 
для приготовленя сладкаго (дрожжевого) кваса, при- 
бавляемъ около 17/з кружки (приблизительно 10 ста- 
кановъ) жидкихъ (верховыхъ) или около 3 фунт. 
прессованныхъ дрожжей *) и 2 фунт. пшеничной 
муки для опары. Предполагаемый 6521005 кваса тотъ- 
же, т. е., около 80 ведеръ. 


Предварительный разсчетъ совершенно одинаковъ съ приве- 
деннымъ въ Первом» примюрт (стр. 163). Но такъь какъ дрожже- 
вой квасъ всегда содержиатъ извЗетное, хотя и небольшое, коли- 
чество спирта, то, по процентному содержан/ю въ немъ вытяжки, 
равно какъ и по сахарометрической его плотности, онъ долженъ 
уже замЗтно отличаться отъ того сусла, изъ котораго выбраженъ. 
Согласно сказанному на стр. 113, мы дёлаемъ здзсь разсчетъ 
вытяжки и сахарометрической плотности для кваса съ 0,5 проц. 
спирта (молодой квасъ) и для кваса съ 1 проц. спирта (боле 
старый квасъ). Въ сусл%, какь мы видБли (164). 6,7 проц. вы- 


`) Въ Третаземь образиъ (стр. 129), изъ котораго заимствованы 
наши матералы, дрожжей показано: 3/. кружки жидкихъь или 
1 фунт. 35 золотн. прессованныхъ; но, какъ мы замётили въ кри- 
тической оцёнкВ этого образца (стр. 132), такого количества дрож- 
жей не достаточно для надлежащаго брожен1я 80 ведеръ сусла. 
Зд8сь количество дрожжей разсчитано на основании указан!й, 
приведенныхъ на стр. 104—105. 
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тяжки; поэтому, въ квас съ 0,5 проц. спирта ея должно быть 

6,7—0,5Ж2 =5,7 проц., а въ квас съ 1 проц. спирта ==6,7—1 х2= 

ра —А 
а 


4,7 прог. (стр. 113). На основан! формулы т = (стр. 113), 


сахарометрическая плотность (п) перваго кваса = 
67х0,4082—0,5 


— 5.5, 
0,4085 
сахарометрическая плотность (п) второго кваса = 


0,4082 ь 


Хо0д5 операций. Замъшиван!е и запекане т%ста, 
приготовлене, отцфживаюе и охлаждене сусла, 
какъ описано въ Дервомь примръ настр. 164—167. 

По охлажден!и отц%женнаго сусла до 12° — 18° Р, 
его переливаютъ въ бродильный чанъ и задаютъ 
указаннымъ на стр. 170 количествомъ дрожжей, 
превращенныхъ заранфе въ опару съ 2 фунт. пше- 
ничной муки (стр. 103). Передъ задаватемъ, опару 
разводятъ небольшимъ количествомъ сусла (стр. 104), 
а посл задававя хорошенько разм5шивають со 
вс$мъ находящемся въ чану сусломъ. 


Говоря в задаваши дрожжей въ вид8 опары, мы слёдуемъ 
обыкновен!ю нашихъ квасоваровъ; на самомъ-же д%л8 превра- 
щене дрожжей въ опару совершенно излишне. Ихъ можно и, 
взроятно, даже лучше задавать, по примёру пивоваровъ, въ чис- 
томъ вид: сутимъ или мокрымь способомъ. При сухомь задавая!и, 
дрожжи, передъ. прибавленемъ ихъ въ сусло, размвшиваютъ съ 
небольшимъ количествомъ сусла и вспьнивеють повторнымъ пе- 
реливанемъ смзси (тонкою струею) изъ одного сосуда въ другой 
и обратно (стр. 874). Относительно мокрало способа—6ем. стр. 30. 
_ Судя пресованныя дрожжи должны быть, конечно, предвари- 
тельно распущены въ теплой водВ, тепломъ квас или суслЪ 
(стр. 103). 


Задавъ сусло дрожжами и тщательно размфшавъ 
его съ ними, прикрываютъ и окутываютъ бродиль- 
ный чанъ и оставляютъ бродить при температурЪ 


12°—15° Р (стр. 106 и 117). Когда, черезъ н$- 
сколько часовъ, поверхность сусла покроется бЪлою 
пЪзною, снимаютъ эту афну дырчатою ложкою и 
тотчасъ переливаютъ молодой квасъ изъ бродильнаго 
чана въ бочки, боченки или бутылки: см. стр. 107. 
РаспредЪляютъ по бочкамъ или боченкамъ настой 
мяты (съ травою), какъ указано на, стр. 167. Если квасъ 
изъ бродильнаго чана разливается прямо въ бу- 
тылки, то мята и мятный настой прибавляются 
уже въ бродильный чанъ (стр. 107). 

Немедленно послз разлива, бочки, боченки или 
бутылки переносятся на ледникъ, гдф втулки 00- 
чекъ и боченковъ оставляются открытыми до успо- 
коен1я брожен1я (нфоколько часовъ) и потомъ заку- 
пориваются: стр. 130—131. Бутылки-же или закупо- 
риваются вслЗдъ за поступленемъ въ нихъ кваса, 
или, если брожен1е еще сильно, также оставляются 
на н%которое время открытыми ‘). 

Патока и сатфарз употребляются гораздо чаще 
при изготовлен!и сладкаго, чфмъ кислаго кваса. Для 
хорошихъ сортовъ кваса пригоденъ только сахаръ 
(чаще всего сахарный песокъ). Прибавляется сахаръ 
(пли патока) или въ бродильный чанъ, или уже въ 
бочки; въ бродильный чанъ — или тотчасъ по по- 
ступлен!и въ него сусла, еще до задаван!1я дрожжей, 
или спустя извфстное время посл задаванля, когда 
сусло замЪтно забродитъ, или, наконецъ, передъ 
самымъ разливан1емъ молодого кваса изъ чана въ 
бочки. боченки или бутылки; въ бочки или боченки 
сахаръ прибавляется чаще всего одновременно съ 


1) Относительно наполнев!я бочекъ см. прям чан!е 1 на стр. 168, 
а, о наполнен и закупоривани бутылокъ— прим чаше 2 на стр. 141. 
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мятнымъ настоемъ (стр. 74). Лучше всего приба- 
влять сахаръ, повидимому. въ бочки или, если и 
въ бродильный чанъ. то передъ самымъ перелитемъ 
кваса въ бочки и пр. *), потому что отъ прибавле- 
н1я сахара въ бродильный чанъ передъ началомъ 
или въ серединз брожения, послЪднее можетъ уси- 
литься болфе. чБмъ нужно, и привести къ излиш- 
нему сбраживаню, котораго при выбраживан!и кваса 
нужно именно избфгать. Мы совзтуемъ прибавлять 
сахаръ въ видЪф заранфе приготовленнаго и 7роки- 
пяченнаю сиропа ®”). Относительно вл1яв!я приба- 
влен1я сахара или патоки на процентное содержа- 
н1е вытяжки въ квас ем. стр. 114. 


Тревий иримъурь. Приготовлен!е сладкаго (дрожжевого) 
кваса изъ готоваго кислаго (недрожжевого) кваса. 


О возможности и о способ такого приготовленя 
сладкаго кваса изъ кисдаго мы уже говорили во 
Втором» образиъ, при описан!и превращеня кваса 
этого образца въ бутылочный: стр. 198—129. ЗдЪеь 
мы покажемъ прим$нене упомянутаго способа на 
прим рф. | 

Предполагаемъ, что имЗется готовый кислый квасъ, 
описанный въ /1ервомз примъуръ (стр. 163) и ева- 
ренный безъ прибавлен!я сахара и патоки, —квасъ, 
содержапий около 6,7 проц. вытяжки (стр. 164). 


1) При разлив кваса изъ бродильнаго чана непосредственно 
въ бутылки, сахаръ, по необходимости, прибавляется въ бродиль- 
ный чанъ — передъ разливом?ъ. 

2) О кипячени патоки см. стр. 169. 
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Изъ этого кваса берутъ, прим$рно, 10 ведеръ, 
выливають ихъ въ кадку соотвфтственныхъ размЪ- 
ровъ и прибавляютъ въ нихъ 5 фунт, сахарнаго 
песка (по '/» фунт. на 1 ведро), всл$детве чего 
процентное содержан!е вытяжки въ квас$ увели- 


чивается до 9.2 '). 


Можно прибавлять сахаръ въ квасъ не по в%су, а руковод- 
ствуясь показанями сахарометра: прибавлять сахара именно до 
т%хъ поръ, пока плотность кваса не увеличится до желаемой 
величины, т. е.. въ нашемъ случаВ до 8,9 (см. стр. 108—109). 


Поделастивъ такимъ образомъ квасъ, впускаютъ 
въ него 7217%20ловокз (см. ниже), заранфе приготовлен- 
ный изъ ‘/1з—'/з кружки (около '/з—*/4 стакана) 
хорошихъ жидкихъ или 15 — 22 золотн. прессо- 
ванныхъ дрожжей; хорошенько перемвшивають и, 
прикрывъ кадку, оставляютъ бродить при темпе- 
ратур$ 12°—15° Р. 


Задаване дрожжами въ видф приоловка, какъ уже было обт- 
яснено нами въ примёчаши на стр. 83, соотвфтствуеть тому, 


1) Опред8ленъ этоть процентъь вытяжки такимъ образомъ. По- 
казанные выше 6,7 процентовъ вытяжки взятаго нами кислаго 
кваса (до прибавлен1я въ него сахара) выражаютъ вм%ств и плот- 
ность этого кваса по сахарометру Баллинга (стр. 164). 10 ведеръ 
воды вЪсятъ 300,3 фунт. (1 ведро воды вфситъ 830,088 фунт.), а 
такъ какъ 6,7 сахарометрической плотности соотвфтетвуетъ удёль- 
ный в%съ 1.0269 (см. таба. ГЛ), то 10 ведеръ кваса этой плотно- 
сти должны вфеить 300,3 Х 1,0269 = 308,4 фунт. Изъ пропорщи 
х:6,7=308,4 : 100 видно, что въ 308,4 фунт. кваса вытяжки со- 
держится 6,71Ж308,4 

100 
кваса и его вытяжки увеличится на 5 фунт., т. е., вВсъ кваса 
будетъь = 308,4 -- 5 = 318,4 фунт., а вЪсъ содержащейся въ немъ 
вытяжки == 20,66 -- 5 = 25,06 фунт. Откуда, на освованши про- 
порщи х: 25,66 = 100 :313,4, содержае вытяжки (1) въ подела- 

25,66%/100 
щенномъ квасВ опредЗляется въ 84 = 6,2 процентов. 


= 20,66 фунт. Отъ прибавленя сахара в%съ 


что пивовары называютъ мокримь задаващемь (стр. 274 и 30). 
Въ данномъ случаВ, для приготовленя яроиоловкаи, упомянутое 
выше количество дрожжей смёшивають съ 1/2 кружки (около 8 
стакановъ) подслащеннаго кваса, подогр$таго до 20—24 Р, п. 
окутавъ сосудъ со смесью, оставляютъ бродить при этой темпе- 
ратурз. Приголовокъ готовъ, когда см$оь сильно забродитъ. Пе- 
редъь вливаШемъ приголовка въ кадку. его разводятъ еще въ 
1/=—1 кружкз (3 — 6 стаканахтъ) того-же подслащениаго кваса. 


Когда, спустя нЪсколько часовъ (4 — 6 и болфе, 
смотря по окружающей температур$ и по качеству 
дрожжей), поверхность кваса въ кадкЪ покроется 
бфлою ПЪною, квасъ, послф тщательнаго удаленя 
съ него пБны сБтчатою ложкою, перепускаютъ изъ 
кадки въ одинъ или два боченка соотв$тствующей 
величины (боченки должны быть наполнены до вту- 
локъ) и немедленно переносятъ на ледникъ. Пока 
у втулокъ еще образуется п$на, втулки боченковъ 
оставляютъ открытыми; но какъ скоро прекращаю- 
щееся выдфхен1е пфны покажетъ, что брожеше успо- 
° коилось, втулки, обтеревь ихъ и удаливъ остатки 
п%ны, закупориваютъ. Если квасъ не находятъ до- 
статочно ароматнымъ, прибавляютъ въ боченки свз- 
жаго настоя мяты, болфе или менЪфе, смотря по 
вкусу. Разливать въ бутылки лучше уже изъ бо- 
ченковЪ; но можно, конечно. и прямо изъ кадкй; 
въ такомъ случаЪ мятный настой, если нужно, при- 
ливаютъ въ кадку передъ разливомъ. Въ каждую 
бутылку. есми желаютъ, кладутъ предварительно по 
одной, по дв или по три изюмины, по маленькому 
ломтику лимона ИТ. П. (стр. 127). Когда разливъ кваса 
въ бутылки производится непосредственно изъ кадки, 
слёдовательно, въ моментъ еще полной силы бро- 
жен!я, — бутылки оставляютъ на ледник также 
нЪкоторое время открытыми: до успокоен1я броже- 
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ния. О закупориван!и бутылокъ см. стр. 127 и при- 
мфчан1е 8 на стр. 141. 

Объ удобств такого приготовлен1я сладкаго кваса, 
изъ готоваго кислаго кваса было говорено нами на 
стр. 128—129. 

Если операштю превращен1я кислаго кваса, при 
помощи дрожжей, въ сладк1й квасъ начинать рано, 
вскорЪ посл поступлен1я кислаго кваса въ бочки 
(стр. 167), пока молочно-кислое брожен!е еше мало 
подвинулось впередъ, — въ полученномъ квасф дол- 
женъ преобладать характеръ сладкаго кваса; на- 
оборотъ. квасъ будетъ походить болфе на кислый, 
чЪмъ на сладю!й, если къ задаван!ю дрожжами при- 
ступать уже посл того, какъ квасъ достаточно за- 
кисъ. Значительное вл!ян1е на степень превращен!я 
кислаго кваса въ сладк1й иметь количество зада- 
ваемыхъ дрожжей и въ особенности замфна дрож- 
жей боле слабо дЪйствующею хл$бною закваскою 
или квасною гущею. Ч$мъ меньше дрожжей. т$мъ 
слабф$е спиртовое брожене и тфмъ боле квасъ со- 
храняетъ характеръ кислаго, и наоборотъ. При упо- 
требленйи хлЪбной закваски или квасной гущи, вм$- 
сто дрожжей, характеръ кислаго кваса обыкновенно 
очень замтенъ даже и тогда, когда закваскою или 
гущею задается еще не начавшее самостоятельно 
бродить, только что отцфженное сусло. Таковъ, 
напр., упомянутый нами выше красный квасъ 9д- 
‘ребина (стр. 89 и 105). 

Вообще. видоизмняя время задачи дрожжами, 
уменьшая или увеличивая порцию задаваемыхъ дрож- 
жей, употребляя, вмфсто дрожжей, хлЪбную закваску 
или квасную гущу, а также пользуясь и всЪми дру- 
гими средствами, усиливающими или ослабляющими 
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сепиртовое брожене (стр. 281 — 252), можно соот- 
вЪтственно разнообразить и свойства кваса: прида- 
вать ему боле или менфе преобладающ1й характеръ 
то кислаго. то сладкаго кваса. или получать квасъ 
средний между кислымъ и сладкимъ. 

Въ нашемъ примфрЪ кислый квасъ, передъ пре- 
вращенемъ его въ сладк, поделащенъ прибавле- 
н1емъ сахара, съ цфлью сообщен!я будущему квасу 
боле прятнаго и н$жнаго вкуса; но само со- 
бою разум$ется, что кислый квасъ точно такимъ- 
же образомъ можетъ быть превращенъ въ сладюй 
и безъ прибавлен1я къ нему сахара. Съ другой сто- 
роны, подслащаль сахаромъ полученный сладе\й квасъ 
можно уже въ боченкахъ или. хотя и въ бродиль- 
ной кадк$., но передъ самымъ разливомъ молодого 
кваса въ боченки или бутылки. 


Четверть примтрь. Кислый (недрожжевой) квасъ изъ 
сусла, приготовленнаго отварочнымъ способомъ. 


При изготовлен!и сусла мы будемъ ел$довать пра- 
виламъ описаннаго въ «Пивоварени» отварочнало спо- 
соба (стр. 928—289), но за руководетво примемъ 
не баварское, & австр!йское (богемское) видоизмне- 
н1е этого способа, т. е., ограничимея овукратниымз 
кипяченемъ заторной см$еси (стр. 296—239), такъ 
какъ это посл$днее видоизм$нене, по нашему мн*- 
н1ю, боле пригодно для квасоварения. 

ЛМателали т%-же, что въ Первом прилиьт, а 
именно: 8 пуда 10 фунт. ячменнаго солода, 4 пуда 
10 фунт. ржаного солода, 1 пудъ 20 фунт. ржаной 
муки и 5 фунт. мяты. Тотъ-же приблизительно и 
6511005 кваса: около 80 ведеръ. 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- Н КВАСОВАРЕНИЕ. 12 
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_ Предварительный фазсчетъ. Такъ какъ въ приводимомъ при- 
м8рз предполагается вести оператйи по правиламь пивоварен, 
то и при разсчет® количества необходимой воды, процентнаго 
содержан!я въ сус1л$ вытяжки и пр. мы будемъ руководствоваться 
также данными пивоварен!я. Основываясь именно на этихъ дан- 
ныхъ, мы предполагаемъ, что изъ употребленной воды теряется: 
до момента поступлен!я сусла въ бродильные сосуды около 35 про- 
центовъ (стр. 225) и съ момента поступлен1я сусла въ бродиль- 
_ ные сосуды до отпуска кваса, въ употреблен!е около 5 процентовъ 1) 
всего, слфдовательно, около 40 проц. Поэтому, для получен!я 
80 ведеръ кваса, воды на заторъ слёдуетъ употребить около 133 ве- 
дерз *), вмЗото 114 ведеръ, вычисленныхъ для Первало примьра 
(при изготовлен!и сусла и кваса изъ запеченнаго тёста: стр. 165). 
Количество вытяжки, переходящей изъ матерлаловъ въ сусло, то- 
же, что и въ Первомь примюръ, т. е = 216 фунт. (стр. 163 ). 
Воды въ сусл8 въ моменть поступлевя его въ бродизьные со- 
суды, какъ сказано (см. выше), должно содержаться на 35 проц. 
меньше того количества ея, которое употреблено на заторъ, а 
именно: 133 — 133 Х 0,35 = 86,5 ведеръ или, безъ десятичваго 
знака, 96 седерз. ВЪсъ 86 ведеръ воды = 86 Х 30,088 = 2588 фунт. 
(1 ведро воды вфситъ 30,033 фунт.); взеъ вытяжви, переходя- 
щей въ сусло =216 фунт. (см. выше), а потому общий в$съ 
сусла = 2588 -- 216 = 2799 фунт. На основанш пропорщи 
х: 216 = 100: 2799, процентное содержан1е вытяжки въ суслЬ (5) 
216 Х 100 
27199 
въ разсчетё Первсио примпра (стр. 164). Процентное содержане 
вытяжки ВЪ Квас8: при 0,5 проц. спирта = 77 — 0,5Ж2 = 6.7; 
при 1 проц. спирта =77 — 1 Ж2 =5,7. Сахарометрическая 


должно быть = — 7,7, вместо 6,7 проц., показанных 


') Въ пивоварени на потерю воды при броженши и дображи- 
вати полагается отъ 4!/ — 61/2 проц. (стр. 369). При изготовле- 
Ши кваса брожене и дображиване продолжаются значительно 
боле короткое время, а потому и пропентъ потери воды долженъ 
быть соотвзтетвенно меньше (стр. 270). Но, для круглоты счета 
и принимая во вниман!е также потерю при разлив, мы допу- 
скаемъ среднюю потерю въ 5 проц. 

“) Обозначивъ черезъь х нужное для затора количество’ воды 
будемъ имЪть: х = 60 -| 0,40 х, или х— 0,40 х =80, или, 
0.60 х = 80, откуда х == 133,38 ведрамъ. Мы отбрасываемъ 
десятичные знаки 
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плотность перваго кваса=около 6,5%/о, а второго=около 5,3°^ 1) 
Выход кваса. == 133 — 133 ЖХ 0.40 = 80 ведеръ (см. выше). 

Изъ сравнен1я этого разсчета съ разсчетомъ, приведеннымъ въ 
Нервомз примьрт (стр. 168—164), видно, что при однихъи тЬхъ- 
же матер1алахъ и при одномъ и томъ-же выход% кваса, отвароч- 
ный способъ требуетъ воды на заторъь приблизительно на 19 ве- 
деръ больше, но даетъ сусло, & сл8довательно и квасъ на 1 проц. 
крёпче, ч$мъ обыкновенный способъ приготовлен1я сусла и кваса 
изЪ запеченнаго тета. 


Ход; оперой. Изъ опредфленныхъ разсчетомъ 
133 ведеръ воды около ®/з. т. е., около 88 ведеръ 
берутъ на затираве матераловь и около */з или 
45 ведеръ оставляютъ на вышелачиваняе (стр. 289). 
Назначенныя на затиран1е 88 ведеръ употребляютъ 
такимъ образомъ: около 8 ведеръ размБ5шиваютъ въ 
особомъ котлБ съ 1 пуд. 20 фунт. ржаной муки и 
кипятятъ смфсь (при постоянномъ размфшиван!и) 
до превращен!я ея въ однообразный клейстеръ; около 
40 ведеръ прохладной или тепловатой воды вли- 
ваютъ въ квашню (заторный чанъ безъ внутренняго 
дырчатаго дна: стр. 68 и рис. 13-й) и, при непрерыв- 
номъ разм$птиван!и, всыпаютъ въ нее дождеобразно 
3 пуд. 10 фунт. ячменнаго и 4 пуд. 10 фунт. ржаного 
солода °); когда оба солода размЪшаны съ водою 
достаточно тщательно —до гладкости, вливаютъ въ 
полученное такимъ образомъ т$ето. при постоян- 
номъ-же разм шиван!и, сначала горяч клейстеръ 
изъ ржаной муки °), а потомъ остальныя 40 ведеръ 


1) См. стр. 118—114. 

2) Оба солода передъь всыпанемъ смзшиваютея; одинт изъ 
нихъ, а именно ячменный долженъ быть раздробленъ сравни- 
тельно крупно (стр. 72). | 

3) Почему ржаную, какъ и всякую другую муку, прежде смз- 
 шиван!я ея съ солодомъ, лучше предварительно превращать въ 
клейстеръ — см. стр. 88 — 99. 

> 
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воды, нагрЪтыя до кипвн!я ‘). И клейстеръ и кипящую 
воду примфшиваютъ постепенно, понемногу, такт, 
чтобы въ течене 20—30 мин. довести температуру 
затора до 40°Р или 50° Ц. Давъ, поелЪ этого, по- 
стоять въ покоф 10—15 мин., переводятъ изъ квашни 
(заторнаго чана) въ котелъ немного мене половины 
густой смЪфси; медленно, въ течене 45 мин.. нагр®- 
ваютъ ее въ котлЪ до 60°Р (75° ПИ); затёмъ, про- 
кипятивъ ее */з час., возвращаютъ ее, постепенно, 
въ продолжене 10—20 мин.. и при непрерывномъ 
разм$итиван!и, обратно въ квашню, поднимая этимъ 
температуру затора въ квашн% до 52° Р (65° Ц). 
ВелЪдъ за симъ, перем$шавъ хорошенько, перепус- 
кають изъ квашни въ котелъь вторую такую-же 
порцию густой см$си, нагрфваютъ ее въ котлБ въ 
течене 30 мин. до 60°Р (75° Ц), кипятятъ */з часа 
и,`Ппотомъ, точно такимъ-же манеромъ, въ продол- 
жене 10—20 мин., переливаютъ ее обратно въ 
квашню, доводя температуру затора въ посл$дней 
до 60° Р (75° Ц). Помъшавъ еще н%зкоторое время, 
перекладываютъ заторъ изъ квашни въ ДЪдДилЬьный 
чанъ (т. е.. въ кадку съвнутреннимъ дырчатымъдномъ: 
рис.2-й—4-Йистр.7—9), предварительно подогр$тый | 
горячею водою —какъ объяснено на стр. 92. Прикрывъ 
й окутавъ цфдильный чанъ (стр. 99), оставляютъ въ. 
покоз на '/2—1 час. ®), посл чего приступаютъ 


г) 5 (на приготовлене клейстера изъ ржаной муки)--40 (на, за- 
мёшиван!е въ квашн$ солода)--40 (кипящей воды на подогр%ван1е 
затора) составляютъ ровно 88 ведеръ воды. 

2} Лучшимъ руководетвомъ въ этомъ отношени можеть слу- 
жить 1одная реакщя. Приступать кь отц®живан!ю сусла нужно 
только тогда, когда во взятой пробЪ 1одная реакщя будетъ или 
вовсе не замфтна, или, если и замЗтна, то очень слабо (см. 
стр. 87—88). | | 
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къотцфживан!ю сусла. съ предосторожностями. указан- 
ными на стр. 281—952. По м$рЪ отцфжаван1я, сусло 
переводятъ въ котелъ, подогрФвая послЪдн!й, съ мо- 
мента поступлен1я въ него первыхъ поршИ сусла. 
на столько, чтобы температура его содержимаго все 
время была выше 40° или 50° Ц (стр. 23—24). 

Отцфдивъ это первое кръякое сусло. тотчасъ-же. 
пока остающаяся въ цфдильномъ чан дробина (гуща) 
еще горяча, приступаютъ къ выщелачиван1ю, при 
помощи опред5ленныхь для этой пфли 45 ведеръ 
воды (стр. 179). Нагрвъ эту воду до 60° Р или 
75° Ц (стр. 24), поливаютъ ею дробину (гущу) 
дождеобразно (черезь дырчатый наконечникъ садо- 
вой лейки), небольшими порцями — какъ объяснено на 
_ Стр. 24 —95. По мЪрЪ поливан!я, отифживаютъ обра- 
зующееся новое сусло и немедленно-же присоеди- 
няють его къ находящемуся въ котл$ первому крЪп- 
кому суслу. продолжая такимъ образомъ до полнаго 
истощен!я назначенныхъ на выщелачиване 45 ве- 
деръ воды. Но если желаютъ использовать матерлалъь 
возможно лучше, то не прекращаютъ выщелачивае 
до тфхъ поръ, пока плотность вытекающаго сусла, 
по сахарометру Баллинга, не упадетъь до 1°/о, хотя 
бы употребить воды для этого пришлось нЪеколько 
больше 45 ведеръ ‘). 

Когда все полученное выщелачиванемъ второе 
слабое сусло присоединено въ котлЪ$ къ первому 
суслу, огонь подъ котломъ усиливаютъ. быстро до- 


1) Если плотность сусла упадетъь до 1°/, Балшинга прежде из- 
расходован1я всзхъ 45 ведеръ, то чтобы не уменьшать опредё- 
леннаго заранзе выхода кваса (80 ведеръ: стр. 177), операщю 
выщелачиваю!я продолжають до полнаго истощеня 45 ведеръ. 
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водятъ содержимое его до кип8н1я и кипятятъ клю- 
чемъ (при открытомъ котлф) 1 часъ или около. 


Сколько именно времени кипятить, руководствоваться въ этомъ 
отношени нужно главнымъ образомъ измрен1емъ по временамъ 
объема находящагося въ котлё сусла, при помощи размиченной 
палочки (стр. 27 и примчаше 2 на стр. 27). 

Такъ какъ тотъ объемъ, который горячее сусло. имВетъ въ 
котл$, по выходь его изъ котла, во время послёдующихъ опера- 
И, вплоть до отпуска кваса въ употреблене, уменьшается приб- 
зизительно на 15 проц. 1), то кипятить сусло въ котлв слфдуеть 
до тёхъ поръ, пока оно не уварится именно до объема, по вы- 
чет$ изъ котораго 15 проц. получился бы объемъ будущаго кваса 
т. е., въ данномъ случа уваривать сусло въ котл$ нужно до 
объема около 94 ведеръ, потому что по вычетВ 15 процентовъ изъ 
94 ведеръ получается какъ разъ 50 ведеръ ?). Если имфетея въ 
виду квасъ опред$ленной заранзе крзпости, то, при увариван!и 
ВЪ кот сусла, руководствуются также показанями сахарометра. 
По выход$ изъ котла, плотность сусла, во время его охлажден!я 
ВЪ ХОЛОДИЛЬНЫХЪ Чанахъ, всл8дств!е испарен1я воды, увеличи- 
вается на '/2—1 проц. (стр. 26); при квасоваренш на 1 проц.., 
потому что въ квасоварени спещальныхъ холодильниковъ не 
употребляется и охлаждене сусла происходитъ сравнительно мед- 
ленно (стр. 346—847). СлВдовательно, уваривать сусло въ котлЁ 
нужно до плотности на 1°/о меньше той, какую оно должно им%ть 
по переход въ бродильные сосуды, т. е., въ нашемъ прим рё до 


*) Потерю воды съ момента поступленя сусла въ бродиль- 
ные сосуды до момента отпуска кваса мы опредили въ 5 проц. 
(стр. 178); испаревемъ въ холодильныхъ чанахъ теряется около 
4 проц.; осадкомъ, образующимся въ холодильныхъ чанахъ, за- 
держивается около 1 проц:; наконецъ, оть охлажденя сусла съ 
80° Р или 100° Ц (во время кипяченя въ котл8) до 4°Р или 
5°Ц (въ бочкахъ или боченкахь на ледник) объемъ его умень- 
шается приблизительно на 5 проц. (стр. 359): 5--4--1--5==15 проц. 
Разочетъ этоть, сдфланный по Таузиниу, конечно, только прибли- 
зительный. 

") 94 — 94 0,15 = 80. Опред$ленъ объемъ въ 94 ведра изъ сл&- 
дующаго уравненя: х=80 (объемъ кваса)--0,15 х; или х — 0,15 х = 


80; или 0,85х = 80, откуда х = ыы 94. 
0,85 
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плотности 6,75. !). Если бы, по уваривав!и сусла, до нужнаго объема, 
(см. выше), плотность его оказалась больше 6,7°/, то разбавляютъ 
сусло до требуемой плотности кипяченою водою, соотв тетвенно 
увеличивая черезъ это, конечно, объемъ сусла п будущаго кваса °). 
Въ противуположномъ случаз, т. е., когда плотность увареннаго 
до нужнаго объема сусла будетъ меньше 6,7°/.— исправить недо- 
статокъ легко: прибавлешемъ къ суслу сахара или патоки (лучше 
всего уже посл поступлен1я сусла въ бродильные сосуды). 


Окончивъ кипячее сусла, охлаждаютъ его въ 
холодильныхь чанахъ до 12°— 18° Р и поступаютъ 
затЪмъ совершенно такъ-же, какъ объяснено въ 
Первом5 примъръ. т. е., разливаютъ въ бочки или 
боченки, прибавляютъ мяту и мятный настой ит. д.: 
стр. 161—168. 

Какъ и въ пивоварении, кр$икое сусло и полу- 
ченное выщелачиваемъ слабое сусло можно со- 
бирать, кипятить, охлаждать и подвергать броженю 
отдБльно — съ цфлью получен!я двухъ сортовъ кваса: 
одного бол$е кр$икаго. а другого слабаго. 


Пяпный примтъръ. Сладюй (дрожжевой) квасъ изъ сусла, 
приготовленнаго отварочнымъ способомъ. 


Операщи приготовлен1я, кипячен1я и охлажден1я 
сусла производятъ совершенно такъ-же, какъ въ 
Четвертомз примтърь: стр. 179 — 188. Но охлаж- 
денное сусло переливаютъ въ бродильный чанъ. за- 
даютъ дрожжами. подвергаютъ брожен!ю и пр.—какъ 
во Б/торомз прим: стр. 171— 112. 


`) Такъ какъ, по приведенному на стр. 178 разсчету, въ на- 
шемъ примёр$ плотность (или, что то-же процентное содержан!е 
вытяжки) сусла передъ брожешемъ должна быть==7,75/.. 

?) Напоминаемъ еще разъ, что, при изм8ренш плотности сусла, 
пива или кваса, показан!я сахарометра должны быть всегда и во 
всёхъ случаяхъ приведены къ нормальной температур8 (стр. 215). 
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Шестой иримы». Кислыя щи изъ сусла, ны 
наго настойнымъ способомъ. 


Заимствуемъь меиледалы изъ Десятимо образца 
(стр. 152): 10 фунт. пшеничнаго солода, 8 фунт. 
ячменнаго солода, 5 фунт. пшеничной муки и 3 фунт. 
гречневой муки; '!/з кружки (2 стак.) жидкихь 
дрожжей (:/>» фунт. пшеничной муки для опары) и 
около '/? фунт. изюму. Предполагаемый 697005 
кислыхъ щей 6'/» ведеръ или около 130 бутылокъ. 


Предварительный фазсчеть основанъ на т%хъ-же данныхъ пи- 
вовареня, что и въ Четвертомь примьръ (стр. 178). Но такъ 
какъ при настойномъ способ$ приготовлен!я сусла заторная см$сь 
не нодвергается кипяченю, а кипятится только отцфженное су- 
сло (см. ниже), то на потерю воды до поступлен!я сусла въ бро- 
дильные сосуды мы полагаемъ на 5 проц. меньше, чЁмъ въ Чет- 
верзпомь пуимьуль, т. е., высто 35 проц. (стр. 178), только 30 проц. 
Такимъ образомъ, общая сумма потери воды, вплоть до отпуска 
кваса, (кислыхъ щей), въ данномъ прим$фр$ должна быть около 
35 проц. (вмЪсто 40 проц. въ Четвертомь примюръ: стр. 178). 
СлБдовательно, для полученая 6.5 ведеръ кваса (см. выше), воды 
требуется около 10 ведерз !). Количество вытяжки, переходящей 
изъ матер!аловъ въ сусло, то-же, что и въ Десятомь образит, т. е., 
15.6 фунт. (стр 153). Воды въ суслф, по переходБ его въ бро- 
дильные сосуды (передъ началомъ брожен!я), какъ мы сказали, 
должно быть на 30 проц. меньше употребленныхъ 10 ведеръ, а 
именно: 10 —10Ж 0,30 =7 ведерз, взсящихъ 7 Х 30,038 = 210,2 
или, отбросивъ десятичный знакъ, 210 фунт. Обший вЪоъ оу- 
сла = 210 -- 15,6 == 225,6 или, круглымъ счетомъ, 226 фунт. На 
основани пропорщи х:15.6 = 100: 226, процентное содержаше 
15,6 Х 100 


—=0.5. я 
556 6,9. Процент 


вытяжки въ суслф (<) должно быть = 


1) Означивъ черезъ х то количество воды, которое нужно для 
приготовлен!я 6,5 ведеръ кваса. будемъ им$ть: х = 6.5 -- 0,35 х, 


или х — 0,35 х ==6,5, али 0,65 х = 6,5, откуда х = ов = — 10 ве- 
деръ. 
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ное содержане вытяжки въ кислыхъ шахь: при 0,5 проц. спир- 
та = 6,9 —05 Ж2 = 5,9, а при 1 проц, спирта = 6,9 — 1Ж2==49. 
Сахарометрическая плотность кислыхъ щей съ 0,5 проц. спирта= 
около 5,6%/о, съ 1 проц. спирта = около 4,5% :). Вылодъ киелыхь 
цей = 10 —10Ж 0,35 = 6,5 ведеръ или около 180 бутылок, 


Х0д5 отерайй. Приготовлене сусла по видойз- 
мЪнен1ю настойнаго способа, извЪстному подъ име- 
немъ восходящиио настаиваня (стр. 95 — 96). 
Показанные на стр. 184 хлбные матер!алы зам%- 
шиваютъ въ квашн тщательно (до гладкости) въ 
тфото съ 1*/» ведрами прохладной или теплой (30° 
— 40° Р) воды. Давъ постоять около */« часа, раз- 
водятъ тфсто 5'/» ведрами кипящей воды, которую. 
при постоянномъ разм$шивани, приливаютъ поне- 
многу, небольшими порщями. такъ, чтобы поднять 
температуру смфси постепенно до 48°— 52° Р (60° 
—65° Ц); продолжаютъ еще мЪшалть '/›—?/д часа, 
стараясь поддерживать температуру замЪси, по воз- 
можности, все время на 48°—52° Р °*). Зат$мъ, пе- 
рекладываютъ см5есь въ подогр$ётый пЪдильный чанъ 
(стр. 22) и, прикрывъ и окутавъ послдн!й, оста- 
вляють въ поков на '/> — 1 чась: пока сусло до- 
статочно отстоится, послЪ чего сусло отцфживаютъь 
и переводятъ въ котель для кипячен!1я, поступая 
при этомъ, какъ объяснено въ Четвертомь примль 
на стр. 180—181. 


т) См. стр. 118—114. , 

3) Для этого изъ 51/2 ведеръ кипящей воды, употребляемой 
на разжижене и подогр®ван!е тфста до 48° — 52° Р, можно оста-- 
вить около 1 или 11/2 ведра. Чтобы прибавить эту поршю воды, 
кипящею-же, потомъ, во время !/> — 3/1 часового разы шивая — 
съ пдзлью именно поддержан1я температуры замёеи во все про- 
должен!е рази5шиван1я на 48° — 52° Р. 
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Посл отц5живатя и переведенйя въ котелъ этого 
перваго кръйколо сусла, изъ опред$ленныхъ въ 7рео- 
варительномз разсчетль (стр. 184) 10 ведеръ воды 
остаются еще не употребленными 3 ведра. Эти 3 
ведра (или около '/з всей воды) идутъ именно на 
получен!е, при помощи выщелачиван!я, второго сла- 
ба40 сусла. 


Въ случа примёнен!я, вмфсто восходящаго, нисходящиело на- 
стамвалля (стр. 21—23), поступають такъ. Отдёливъ на выщехачи- 
ваше 3 ведра воды, остальныя Т ведеръ изъ опред8лен- 
ныхъ разсчетомъ 10 ведеръ воды (стр. 184) нагр®ваютъ до 62° Р 
(77°—78° Ц) и вливають ихъ въ подогрётую (сполоснутую передъ 
т6мъ горячею водою) квашню; веыпаютъ въ нихъ, при постоян- 
номъ размёшивани, дождеобразно хлёбные матералы (стр 184): 
по окончан засыпан1я и размёшивашя температура замЗси долж- 
на быть около 529—56°Р (65°—70° Ц). Переведя, зат8мъ, см$еь 
въ подогр®тый-же цздильный чанъ (стр. 22), прикрывъ и оку- 
тавъ послёды!Й, оставляютъ въ поко% на нзеколько часовъ, посл8 
Чего отпёживають сусло въ котелъ и т. д. Выщелачиван!е и вс 
проч1я операцши производятся одинаково какъ при восходящемъ, 
такъ и при нисходя:щемъ настаиван!и. 


Операцля выщелачиван1я, переводъ добытаго вы- 
Щелачиван1емъ слабаго сусла въ котелъ, уже содер- 
жащ!й кр$пкое сусло. кипячене смВшаннаго сусла, 
ВЪ кОТлЪ, затфмъ охлаждене и перепускане сусла 
изъ котла въ холодильные чаны —все это произво- 
дится совершенно такъ-же., какъ описано въ Чет- 
вертомз примпую. 

Переводъ охлажденнаго до 12°—18° Р сусла въ 
бродильный чанъ, задаван1е дрожжами и брожен1е — 
какъ во Б”иордмз примтръ (стр. 171—172) или какъ 
объяснено на стр. 106 — 108. Вместо бродильнаго чана, 
брожене можно вести въ боченкВ соотвфтственной 
величины (при открытой втулкЪ, конечно). 

Разливаются кислыя щи изъ бродильнаго чана 
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обыкновенно прямо въ бутылки: см. Девятый, Деся- 
тьый, Одинадцатый и Двънадиатый образиы (стр- 
150, 152, 155 и 157). Въ данномъ случа въ каж- 
дую бутылку предварительно кладется по 2 изюмины. 
Если желаютъ приправить кислыя щи мятою. то 
настой ея, приготовленный какъ объяснено на стр. 
73—74, вводять (большею частью вмфст® съ тра- 
вою) въ бродильный чанъ одновременно съ дрож- 
жами (стр. 107). 
_  Какъ и въ Четвертом приму (стр. 183) крп- 
кое и полученное выщелачиватемъ слабое сусло 
можно собирать, кипятить, охлаждать и подвергать 
брожен!ю отдфльно —съ цлью получения двухъ сор- 
товъ кислыхъ щей: крфпкахъ и слабыхъ. 


Картофельные сорта кваса. 


Какъ мы уже замфтили на стр. 65, изъ карто- 
феля и крахмала квасовъ по с1е время не варили. 
Изъ одного картофеля или крахмала и нельзя сва- 
рить ни кваса, ни пива, велфдств!е недостатка въ 
этихъ веществахъ дастаза, необходимаго для саха- 
рификащи крахмала. Но въ смЪеси съ солодомъ кар- 
тофель или крахмалъ можетъ точно такъ-же служить 
для приготовлен1я кваса, какъ и пива. Желающие 
испробовать эту возможность на дЪлЪ, относительно 
приготовлен!я сусла могутъруководствоваться пр1ема- 
ми, изложенными въ «Пивоварени» настр.390—597 *). 


`) Но при разсчетВ матераловъ сл$дуетъ имфть въ виду ска- 
занное на стр. 66—67. 
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Брожен1ю-же полученное сусло подвергается. какъ 
обыкновенно, т. е., какъ объяснено на стр. 95 —109 
Квасоварения. 


Сахарные сорта кваса 
(фруктовые квасы). 


Сахарные сорта кваса, какъ и пива, обыкновенно 
приготовляются не изъ чистаго раствора сахара, а 
изъ подослащенныхъ сахаромъ или содержащихъ са- 
харъ фруктовыхъ соковъ или настоевъ, съ прим$сью 
или безъ прим$си прянныхъ веществъ. И знаемъ 
мы ихъ именно подъ назваемъ фруктовых ква- 
6065 — лимоннаго, вишневаго. малиннаго, бруснич- 
наго и т. п. 

Но ни публика, ни квасовары по с©1е время еще 
не имютъ сколько нибудь яснаго понятя о разли- 
чи между фруктовымъ квасомъ, фруктовымъ пи- 
вомъ и фруктовою водою. Въ прим$чанйи на стр. 398 
мы опредфлили это различ!е: фруктовая вода есть 
простой настой воды на фруктахъ; фруктовое пиво 
и фруктовый квасъ суть уже продукты брожешя 
подслащеннаго или содержащаго сахаръ фруктоваго 
настоя или сока; но для полученя фруктоваго. 
какъ и хлЪбнаго, пива, спиртовое брожен1е доводится 
до болЪе или менфе значительныхъ степеней сбра- 
живая —до образованя не мене, а обыкновенно 
болЪе 2 процентовъ спирта; для кваса-же, спиртовое 
брожен1е останавливается въ самомъ начал, такъ 
что спирта въ квасБ содержится всегда мене и 
большею частью значительно менфе 2 проц. 
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Сущность приготовлен1я сусла (содержащаго са- 
харъ раствора) для кваса та-же. что и для пива 
(стр. 51 и сл$д.), и разъ сусло готово. изъ него, 
по желан1ю. можно выбродить или квасъ. или пиво, 
смотря именно по тому. какъ вести брожене. Раз- 
ница въ этомъ отношен!и между сахарными сор- 
тами кваса и пива та-же, что и между хлёбными 
ихъ сортами (стр. 62). И здЪфеь сусло для кваса. 
соотв5тственно меньшему содержан1ю въ немъ спирта, 
можетъ быть приготовлено жиже, чЪ$мъ, для пива: 
см. стр. 66—67. Если, наприм$ръ., для пива СЪ 
5 проц. вытяжки и 9'/» проц. спирта требуется 
сусло въ 10°/о по сахарометру Баллинга, то для 
кваса той-же густоты. т. е., съ т5ми-же 5 проц. 
вытяжки. но содержащаго не боле 1 проц. спирта, 
достаточна сахарометрическая плотность сусла въ 7°/. 
потому что 5--2'/ Ж2 =10, а 5 --1Ж2=7 (вм. 
стр. 571 и 66 — 67). 

Точно также. какъ и для пива, сусло для фрук- 
товаго кваса можетъ быть приготовлено: или изъ 
боле или мензе подслащеннаго фруктоваго сока, 
или изъ воднаго настоя на фруктахъ, т. е., изъ 
готовой фруктовой воды, или, наконецъ, изъ сварен- 
наго обыкновеннымъ образомъ фруктоваго сахарнаго 
сиропа (стр. 55 —56). Фруктовой сокъ, настой 
или сиропъ, смотря по надобности, долженъ быть 
или разжиженъ водою или стущенъ прибавленемъ 
сахара до той плотности (по сахарометру), какая 
требуется, т. е., приблизительно до плотности отъ 
6°/о до 12°/о, среднимъ числомъ до 7°/о — 8°/° (сравни 
стр. 59). 

Брожен!е для фруктоватго пива, какъ мы видли, 
всегда ведется при помощи дрожжей (стр. 56). 
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Фруктовый-же квасъ. какъ и хлфбный, можетъ быть 
дрожжевой или недрожжевой. Въ первомъ случаф 
сусло, для брожен1я, задается верховыми жидкими 
или прессованными дрожжами, а во второмъ пре- 
поставляется самостоятельному брожен1ю (безъ дрож- 
жей). 

Дрожжевое броженйе сусла для кваса, какъ и для 
пива, производится или въ боченкахъ. или въ откры- 
тыхъ бродильныхъ сосудахъ (кадкахъ, корчагахъ 
и т. п.) и ведется совершенно такимъ-же образомъ, 
какъ и для пива, (стр. 51—59), съ тою, однако, 
разнипею, что дрожжей прибавляютъ обыкновенно 
меньше: около 1/5 кружки (1 стак.) жидкихь или 
28 — 30 зол. прессованныхъ дрожжей на 8 ведеръ 
суела (стр. 105), а брожен1е продолжаютъ не 1—2 —3 
или боле сутокъ (стр. 51), а только въ течене 
нфеколькихъ часовъ-——до покрыт!я поверхности сусла 
б$лою пфною (стр. 107), посл чего молодой квасъ 
немедленно разливается въ бутылки и переносится 
на погребъ или ледникъ ‘). 


При самостоятельномъ брожен!и сусла для фрук- 
товаго кваса поступаютъ совершенно такъ-же. какъ 
при такомъ-же брожени сусла для кислаго хлЪб- 
наго кваса: стр. 167—168. Разливане молодаго кваса 
въ бутылки производится также велЪдъ за появлен1емъ 
пфны на поверхности сусла. у втулокъ боченковъ. 
Если продолжать брожен!е дальше, то фруктовый 
‚® квасъ, по мЪрЪ увеличен!я въ немъ содержаня 


1) Относительно закупориван!я бутылокт—см. прим чане 2 на 
стр. 14]. 
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спирта, можеть постепенно превратиться въ фрук- 
7овое вино: стр. 56—57 ‘). 

Изъ всякаго рода фруктовъ, смотря по желанию. 
можетъ быть приготовленъ дрожжевой или недрож- 
жевой квасъ. Но чаще для полученя фруктоваго 
кваса прим$няется именно самостоятельное брожение: 
квасъ лучше. Только н$фкоторые сорта фруктоваго 
кваса, напр. лимонный квасъ. выбраживаются обык- 
новенно при помощи дрожжей. 


Первый образещь. Недрожжевой фруктовый квасъ изъ 
малины, клубники, земляники, морошки, вишень и другихъ 
ЯГОДЪ. 


Въ сборникахъ квасныхь рецептовъ (см. прим- 
чан1е 4 на стр. 139) образцомъ приготовленля этого 
рода кваса служитъ квасъ изъ малины или клуб- 
ники, извъстный подъ названемъ московскаю фрук- 
7706430 кваса. Для получен1я этого кваса поступаютъ 
такимъ образомъ. 

Берутъ кадку, въ которой внизу и сбоку, какъ 
въ чанф рисунка 14-го, но еще ниже, у самаго дна, 
прод$лано отверстле, затыкаемое деревянною проб- 
кою; выстилають дно кадки внутри слоемъ мытой 
и просушенной соломы дюймовъ въ 5 толщи но. 
такъ, чтобы слой этотъ вполн$ прикрывалъ упомя- 


1) ХлЬбное сусло, при достаточномъ продолженйи самостоятель- 
наго брожен!я, превращается въ пиво (см. бельиийское либо: стр. 429— 
432). Продуктъ-же боле или мензе продолжительнаго самостоя- 
тельнаго броженя фруктоваго сусла называется уже не пивомтъ, 
а Фруктовымь виномъ, потому что, по свойствамь своимъ, похожъ 
именно болфе на виноградное вино, ч$мъ на пиво. 
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нутое выше отверст1е кадки. Наполнивъ кадку ма- 
длиною или клубникою (не нажимая ягодъ), нали- 
ваютъ въ нее столько холодной отварной воды, чтобы 
покрыла ягоды; ставятъ кадку въ теплое время года 
на ледникъ, а зимою въ погребъ '). Какъ скоро 
настой получаетъ вкусъ и ароматъ ягодъ, онъ го- 
денъ для употреблен!я: его, по мЪФрЪ надобности, 
отцф$живаютъ черезъ находящееся внизу кадки от- 
верст!е, въ которое, для этой цфли, на мЪсто пробки, 
вставляется трубка или кранъ. Отцёженную для 
употреблен1я жидкость замфняютъ каждый разъ 
равнымъ количествомъ отварной воды, поступая та- 
кимъ образомъ до полнаго истощен1я ягодъ. Настой, 
понятно, становится постепенно слабфе и слабЪе. 

Но приготовленный такимъ образомъ настой ложно 
причисленъ къ квасамъ; на самомъ дБлБ онъ дол- 
женъ называться малинною или клубничною в090ю 
(см. выше: стр. 188 ). 

Чтобы превратить эту воду въ настояпай фрук- 
товый квасъ, нужно приготовленный сказаннымъ 
образомъ настой ^) тщательно отцздить (см. выше) 
въ другую кадку или въ боченокъ, подсластить са- 
харомъ по вкусу и до опредфленной плотности. на- 
примЪръ до 8°/о по сахарометру Баллинга °); зат$мъ, 
оставить кадку или боченокъ, съ открытою втулкою, 
при температур около 15°—20°Р до тЪхъь поръ, 
пока жидкость (сусло) не забродитъ, т. е., пока по- 


1) Жидкость не должна ни въ какомъ случа замерзать. 

3) Дать настояться на ледник н%еколько дней — пока настой 
достаточно пропитается вкусомъ и ароматомъ ягодъ. 

3) Еслибы посл% подслащиван!я плотность настоя оказалась 
болзе 8%, то его можно разбавить до этой плотности отварною 
ВОДОЮ. 
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верхность ея не покроется блою изною (стр. 190), 
что обыкновенно происходитъ черезъ н%околько ча- 
совъ; тогда молодой квасъ разлить въ бутылки; но 
закупорить послфдн!я слфдуетъ только посл того, 
какъ квасъ (въ прохладномъ м%стБ) достаточно 
охладится и брожеше успокоится (прим. на 51 стр). 
Хранить на ледник» (зимою въ подвал). 

При брожен!и въ боченкЪ, можно квасъ и не раз- 
ливать въ бутылки, а посл$ появленя б5лой пзны 
у втулки, боченокъ вынести на ледникъ; потомъ, 
когда. подъ влянемъ холода, брожене успокоится, 
снять ПЪну, обтереть втулку, закупорить и держать, 
конечно, на ледник%. Но бутылочный квасъ несо- 
мнфнно лучше. 

По отцфживани изъ кадки настоя для перваго 
кваса, ягоды въ кадк$ можно снова залить отвар- 
ною водою и точно такимъ-же образомъ получить 
второй боле слабый квасъ, затВиъ (если ягоды, 
конечно, еще не истощены), третий квасъ и т. д. — 
до полнаго истощен1я ягодъ. 

Точно такимъ-же способомъ можно приготовить 
фруктовый квасъ изъ земляники, морошки, вишень *), 
красной или черной смородины, брусники, барбариса, 
фябины и пр. Но для настоя изъ барбариса или ря- 
бины кадка наполняется: водою до верху, а ягодами 
барбариса приблизительно на половину, рябиною-же 
даже только на одну четверть, потому что иначе 
барбарисный настой былъ бы слишкомъ киселъ, а 
рябиновый слишкомъ горекъ. 


1) Изъ вишень должны быть вырваны стебельки, чтобы облег- 
чить выпускан1е вишнями сока. | 


ДОМАШНЕЕ ПИВО- И КВАСОВАРЕН:Е. 13 
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Описанная выше кадка ‘), съ постилкою въ ней 
соломы (стр. 191—192), необходиматолько для малины, 
клубники и земляники, потому что эти ягоды пу- 
скаютъ изъ себя родъ слизистаго ила, для задержки 
котораго и служить солома. ВеБ-же остальныя изъ 
названныхъ ягодъ могутъ быть настаиваемы въ лю- 
бой посудинЪ: въ боченкЪ, въ большой стеклянной 
бутылЪ, въ поливенной корчаг$ и т. п. 


Второй образец». Недрожжевой яблочный: квасъ. 


Лучше всего кислыя, но вполнЪ созр8впИя яблоки °). 
Оторвавъ стебли п выр$завъ зелень въ ямкахъ во- 
кругъ стеблей, наполняютъ яблоками кадку. боче- 
нокъ или бочку любой величины, заливаютъ до верху 
холодною отварною водою и ставятъ зимою въ под- 
валъ, а лётомъ на ледникъ; если желаютъ, прибав- 
ляютъ, для запаха, лимонной цедры °). Когда доста- 
точно настоится. настой, по м$р$ надобности, отц- 
живаютъ и пьютъ, доливая боченокъ или кадку каж- 
дый разъ соотвтетвеннымъ количествомъ отварной 
воды— до истощен1я яблокъ (стр. 192). 

Таковъ приводимый въ сборникахъ рецептъ при- 
готовлен1я яблочнаго кваса. Но хотя настой, полу- 
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`) Которая можеть быть съ удобствомъ зам$нена цфдильнымъ 
чаномъ, употребляемымь при изготовлени сусла для хлбнаго 
кваса или пива, (стр. 9); но и дырчатое дно этого чана, для ма- 
лины, клубники и земляники, лучше все таки выстилать указан- 
нымъ выше слоемл, соломы. 

2) Годятся только хорошо сохранивияся яблоки: безъ червей, 
безъ гнили и пятенъ. 

3) Лимонныя корки безъ б%лой мякоти. 


ченный этимъ способомъ изъ кислыхъ яблокт. и ки- 
селъ на вкусъ., онъ все таки долженъ быть названъ 
не квасомъ, а яблочною в000ю (стр. 188). Чтобы 
получить изъ этого настоя настоящий яблочный квасъ. 
его нужно подвергнуть броженю, поступая, при 
этомъ, совершенно такъ-же, какъ изложено въ Пеу- 
вомё образи (ягодный квасъ) на стр. 192—193. 


Чтобы получить изъ яблокъ бол%е крёпый квасъ, въ род 
сидра, даютъ яблокамь полежать в%околько дней на солом% при 
солнц; затВмъ толкуть или растирають ихь, и полученную кашу 
оставляютъ бродить въ умЗренно-тепломъ мВетВ въ течев1е 1-2 
сутокь. Когда достаточно перебродитъ, выжимають изъ каши сокъ 
(долженъ быть совершенно чистъ), разбавляютъ его нужнымъ ко- 
личествомъ отварной воды (больше или меньше, смотря по томт. 
какой кр8пости желаютъ имЗть квасъ), наполняютъ имъ боченокъ 
и подвергаютъ броженю, какъ сказано выше и списано на 
стр. 192—198. 


Третий образець. Недронжевой грушевый кваст. 


Праготовляется совершенно такъ-же, какъ и яб- 
лочный (Бторой образец). 


Четверть образеиь. Недрожневой квасъ изъ см5си 
яблокъ и грушъ. 


1 ведро нарфзанныхъ ломтиками и высушенныхъ 
яблокъ и 1 ведро такихъ-же групь ‘) всыпать въ 
4*/> ведерный боченокъ, залить до втулки холодною 
отварною водою; оставить на 3 сутокъ въ умренно- 


——— нд —— 


1) Для высушиваня, ломтики яблокъ или грушь ванизываются 
на нитки (не слишкомъ близко другь къ другу) и выставляются 
на солнце. 

15" 


4 


196 


тепломъ м$ст$; потомъ, прикрывъ втулку холетомъ, 
перенести боченокъ въ подвалъ. Когда появятся приз- 
наки брожен!я (бфлая пфна—стр. 190), боченокъ 
закупорить. а еще лучше— разлить изъ боченка, за- 
бродивпИЙ квасъ въ бутылки, съ 10—15 изюминами 
въ каждой; закупорить *), осмолить пробки и дер- 
жать бутылки въ пескЪ въ прохладномъ мЪфетЪ. Не- 
дЪли черезъ 3 квасъ вполнЪ готовъ. 

Точно такимъ-же образомъ квасъ можетъ быть 
приготовленъ отдфльно изъ яблокъ или грушъ. 


Пятый образець. Дрожжевой лимонный квасъ 
(лимона). 


5 нар$занныхъ ломтиками лимоновъ (безъ зеренъ, 
но съ коркою). 1 фунт. изюма *), 4 фунт. хорошей 
патоки %) залить въ небольшой кадкЪ 1'/> ведрами 
(30 бутылками) кипящей воды. Когда остынетъ, при- 
мфшаль подбивку изъ 1 чайной чашки жидкихъ 
дрожжей и 3 ложекъ пшеничной муки. На слздую- 
щ1й день прибавить 5—6 бутылокъ холодной от- 
варной воды. Держать въ умфренно-тепломъ м$стЪ, и 
когда, вол дств!е начавшагося броженйя (б$лая пЪна: 
стр. 190), изюмъ и ломтики лимона поднимутся на 
поверхность, снять ихъ сфтчатою ложкою, разлить 
квасъ въ бутылки (съ 1—2 изюминами въ каждой), 
закупорить “) и держать въ холодномъ мЪфст%. Квасъ 
 готовъ черезъ 5—7 дней. 


—————————_— = — 


1) См. примёчане 2 на стр. 141. | 
*) Обыкновеннаго или извфетнаго подъ названемъ коринокь. 
3) Или, вмВсто 4 фунт. патоки, 2 фунт. сахара. 

“) См. прим5чане 2 на стр. 141. 


197 


Шестой образец». Дронжевой имбирный квасъ. 


3 мелко нарфзанныхъ корешка имбиря, 1 нар%- 
занный ломтями лимонъ (удалить зерна) и 1 фунт. 
темной патоки залить въ горшк$ 10 бутылками воды; 
дать вскипфть разъ 5—6; остудить до 14° —15° Р; 
прибавить */з столовой ложки дрожжей, разм шать, 
прикрыть салфеткою и оставить въ умЗренно-теп- 
ломъ м$етф, пока забродитъ (покажется б%лая ина 
и ломтики лимона поднимутся вверхъ), посл чего 
квасъ разлить въ бутылки, закупорить ‘). засмо- 
лить и держать на погреб$. Готовъ черезъ 5—6 дней. 


Составъ различныхъ сортовъ кваса. 


Существенныя составныя части кваса тЪ-же, что 
и пива, а именно: вода, вытяжка ®), спиртъ и угле- 
кислый газъ (стр. 459). Но между тЪмъ какъ въ 
пив$ спирта содержится отъ 2'/ до 6—7 и боле 
процентовъ (стр. 444 — 447), въ квас ето очень 
р3дко больше и обыкновенно меньше 1 проц. (стр. 62); 
въ кислыхъ недрожжевыхъ квасахъ часто только 
сл$ды, а иногда и совофмъ нётъ спирта (стр. 96). 
Соотвфтетвенно меньше и насышщен!е кваса угле- 
кислымъ газомъ; незначительностью содержан!я угле- 
кислаго газа въ кислыхъ квасахъ именно и о00ъ- 
ясняется отсутсте въ нихъ игры (стр. 96—97). 


—— а -——ы 


1) См. прим чан!е 2 на стр. 141. . 

?) Вытяожккою или экстрактомз, какъ извЪстно, называется 
“совокупность твердыхъ веществъ, извлеченныхь водою (раство- 
ренныхъ ею) изъ матераловъ (стр. 439). 
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Такъ какъ квасъ и пиво приготовляются изъ од- 
нихъ и тЪхъ-же или, по крайней мЪрЪф, изъ очень 
сходныхъ по химическому составу матераловъ, то 
и составъ ихъ вытяжки приблизительно одинаковъ, 
что относится не только къ хлёбнымъ, но также 
и къ сахарнымъ сортамъ пива и кваса. При этомъ, 
хлфбные сорта кваса отличаются отъ сахарныхъ 
(фруктовыхъ), точно также, какъ и соотвфтотвую- 
пие имъ сорта пива, именно составомъ вытяжки 
(стр. 489—542). Различе между кислымъ (недрож- 
жевымъ) и сладкимъ (дрожжевымъ) квасомъ совер- 
шенно такое-же, какое существуетъь между обыкно- 
веннымъ дрожжевымъ и бель!йскимъ недрожжевымъ 
пивомъ, т. е., заключается въ сравнительно боль- 
шемъ содержанши въ кисломъ квасф или кисломъ 
(бельг1йскомъ) пивф молочной кислоты. 

Химический составъ сахарныхъ сортовъ какъ кваса, 
такъ и пива совсфмъ не изсл5дованъ. Что касается 
хлфбныхъ сортовъ. то составъ пива этихъ сортовъ 
ВЪ настоящее время извЪ%стенъ довольно обстоятельно: 
онъ приведенъ на стр. 439—447 «Пивовапеня». Отно- 
сительно-же химическаго состава хл$бныхъ сортовъ 
кваса мы имфемъ пока только немноге и, притомъ, 
съ технической точки зрфн!я, недостаточно полные 
анализы, произведенные н%которыми русскими вра- 
чами ‘). 

По этимъ анализамъ, въ различныхъ сортахъ хлЪб- 
наго кваса содержалось: вытяжки отъ 1 до 5,9, р5же 


1) Д-ра Геормевекао (Диссертащя на степень доктора, С.-Це- 
тербургъ, 1875 г.); Д-ра Ильииекаю (Журн. Врачъ, 1881-г., № 6), 
Прод. Соколова (Боярсвй квасъ, Д-ра. Яховлева, С.-Петерб., 1898 г.). 
и Завфдывающаго С.-Петербургекой Городскою Лабораторею 
Проф. Пржебытекъ (тамъ-же). 
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до 6 —7 и только въ исключительныхъ случаяхъ 
до 8 проц.; спирта отъ 0,8 до 1,7 проц. ") и угле- 
кисло заза отъ 0,04 до 0.16 проц. Изъ составныхъ 
частей вытяжки приходилось: на сах] отъ 0,25 до 
1.85 проц., на декстрииз отъ 0,30 до 1.95 проц., 
на молочную кислоту отъ 0,18 до 0.56 проц., на 
уксусную кислоту отъ 0 до 0,15 проц., на бълки 
оть 0,16 до 0.58 проц. и на мимеральныя соли 
(зола) отъ 0,04 до 0,38 проц. °). 

На процентое содержане вытяжки, спирта и кис- 
лоты нами произведены анализы надъ пятью сор- 
тами кваса. Анализы эти показаны въ таблиц, 
приведенной на стр. 900. 

Обыкновенно практикуемый въ квасоварен!и спо- 
собъ приготовлен1я сусла изъ хлфбныхъ матер1аловъ 
заставилъ насъ предположить, что въ вытяжкЪ боль- 
шинства существующихъ квасовъ, кром$ сахара и 
декстрина, долженъ содержаться также крахмалъ, 
какъ слёдетне недостаточной сахарификащи зам$- 
шанныхъ съ водою хлфбныхъ матер!аловъ (стр. 88). 
При этомъ, мы въ особенности имфли въ виду именно 
обыкновенный квасъ, сусло для котораго приготов- 
ляется изъ запеченнаго тфета (квасного хлЪба). 

Сдфланныя нами пробы на 1одную реакцию пока - 
зали полную основательность нашего предположения. 
Во вс$хъ изслдованныхь нами квасахъ, получен- 
ныхъ по общеупотребительному способу, изъ запе- 
ченнаго т$фста, мы всегда находили крахмалъ, боль- 


————— ыы ———————_————— 


т) Въ большинств% анализовъ показаны объемные проценты 
спирта; но мы ихъ перевели въ вёсовые. 

З) Процентное содержан!е всзхъ этихъ составныхъ частей 
показано по отношеню къ вЪсу кваса, & не вытяжки. 


Процентное содер- 


= 
а А жане въ вс 
8 |2 Е о 
и а Р д : 
НАЗВАНТЕ ЕВАСА. Е ы =. = р д 
Е = = $ = ы = 
= ноя | > [= 
Е ве Я | В = 
ы НН < 52 
Красный ‹«боярсыЙ квасъ» 
д-ра Яковлева (дрож- 
жевой). ....... | 1,0240 6,0 | 6,68 | 0,85 | 1,111) 
Б$лый «боярсый квасъ» | 
д-ра Яковлева (дрож- 
жевой). ....... | 110298] 17,8 | 7,86 | 116 | 0,57 
Красный квасъ  5ире- 
бина °). .(...... -- 5,1 5 | 0,30 10,70 
Ввасъ Пономарева (доож- 
жевой). ей 1,0172! 431 4/78 | 0.87 |070 
Кислый (недрожжевой) 
квасъ Александро-Нез- 
ской лавры (ем. Бто- 
20 образец»: стр. 120). |10822| 80| 8,09 


0,00 0,70 ') 


шею частью въ довольно значительномъ количеств. 
Въ квасахъ. отнесенныхъ нами къ категор1и кисльихе 
щей (стр. 84). т. е., выбраженныхъ изъ сусла. при- 


') Изъ этихъ 1,11 процентовъ на уксусную кислоту приходи- 
лось 0,74 проп., а на молочную кислоту только 0,37 проц. Бу- 
ЫЛЕа СЪ квасомъ, очевидно, хранинась въ недостаточно холодномъ 
мЪст8, велЗдетв1е чего и произошло уксусное закисане кваса. 

*) Броже!е сусла для этого кваса, какъ сказано на стр. 83, 
производится съ помощью не дрожжей, & пушюловка изъ квасной 
гущи, отчего полученный квасъ имЗетъ характеръ среди между 
кислымъ (недрожжевымъ) и сладкимъ (дрожжевымъ) квасомъ 
(стр. 176—177). т. е., при сравнительно большомъ содержан 
кислоты (0,7°/), заключаеть очень мало спирта (только 0,3%). 

3) Изъ этихъ 0,70 проц. кислоты приходилось: на молочную 
кислоту 0,51 проц. и на уксусную кислоту 0,19 проц. 
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тотовленнаго настойнымъ способомъ, 1одъ или не 
обнаруживалъ вовсе крахмала, или если и указы- 
валъ на присутотве его, то уже въ гораздо мень- 
шемъ количествЪ, ч5мъ въ обыкновенномъ квасЪ. 
Это различе между обыкновеннымъ квасомъ и ки- 
олыми щами вполнЪ объясняется именно разлищемъ 
въ способ$ приготовлен1я для нихъ сусла. При пра- 
вильномъ веден1и настойнаго способа приготовлен1я 
сусла, крахмала въ квасЪ (кислыхъ щахъ) и не 
должно быть. При обычномъ-же способ$ получентя 
сусла изъ запеченнаго тета (квасного хлЪба.), крах- 
малъ. какъ мы уже замфтили (стр. 160), долженъ 
принадлежать, повидимому, къ нормальнымз состав- 
нымъ частямъ кваса, на столько нормальнымъ, что 
присутств1емъ его несомнзнно обусловливаются из- 
вЪзстныя качества, присупйя этого сорта квасамъ. 
Но также несомнЪнно, что и эти сорта кваса могутъ 
быть сварены безъ содержаня въ нихъ крахмала; 
для этого стоить только соложене (сахарификащю) 
зам$шанныхъ съ водою хлфбныхъ матерлаловъ до- 
водить до конца, т. е., дот$хъ поръ, пока взятая проба 
не будетъ боле реагировать на 1олъ: стр. 87—88. 


Гигеническое значене кваса. 


Въ гименическомъ отношени о квас$ можно ска- 
зать то-же самое, что о пивв (стр. 461 и сад.), 
т. е., что онъ, если хорошо приготовленъ. предетав- 
ляетъ собою не только прлятный, но и полезный, 
питательный напитокъ. Въ питательномъ отношении 
онъ н%Зеколько уступаетъ пиву, такъ какъ заклю- 
Чаетъ въ себф сравнительно меньше вытяжки; но 


какъ напитокъ, онъ превосходитъ пиво. потому что, 
вслЪдетве малаго содержан1я въ немъ спирта, не 
опьяняетъь вовсе и, на этомъ основан!и, при жаждЪ, 
можетъ быть употребляемъ въ гораздо большемъ ко- 
личеств$, чфмъ пиво. 

Утверждать. имфя въ виду только несколько не 
пров$ренныхъ опытовъ д-ра Успенскало. что квасъ 
убиваетъь вредныя для организма микробы, было 
бы, конечно, болфе, чЪмъ рискованно; но что квасъ, 
приготовленный на кипяченой водЪ. въ особенности- 
же если сусло его, передъ броженемъ, было также 
прокипячено. и затБмъ сохраняемый въ хорошо за- 
купоренныхъ сосудахъ можеть не содержать микро- 
бовъ или, по крайней мЪфрЪ, содержать ихъ ') го- 
раздо меньше, ч$мъ обыкновенная некипяченая 
вода, въ этомъ нфтъ никакого сомнЪн!я (сравни въ 
‹Пивоварени» стр. 461—462). 

Точно также нельзя не признать голословнымъ 
мнЪн!е н$которыхъ врачей о томъ, что квасъ епо- 
собствуетъ пищеваренцю., потому только что содер- 
житъ молочную кислоту. Чтобы квасъ хорошо пе- 
реваривался желудкомъ. къ нему, какъ и къ пиву 
(стр. 469), нужно привыкнуть: иначе квасъ раз- 
страиваетъ желудокъ еще скорЪе, чБмъ пиво, именно 
по причин значительно меньшаго содержан1я въ немъ 
спирта, дЪйствующаго на желудокъ возбудительно. 

Приведенныя оговорки нисколько не уменьшаютъ, 
однако, гигеническаго значеня кваса. Повторяемъ, 


1) Микробы могутъ попадать въ квасъ во время охлажден!я 
и брожен1я сусла, а также при разлив кваса: все зависить отъ 
соблюден!я опрятности и ать чистоты помфщея и сосудовъ, въ 
которыхъ производятся эти операщи. 


1 
> 
со 


квасъ, какъ и пиво, есть очень полезный гимени- 
ческ1й напитокъ, пригодный не только для здоро- 
выхъ людей, но и для очень многихъ больныхъ: 
нужно только, чтобы онъ былъ сваренъ хорошо и 
изъ хорошихъ матер!аловъ. 

И въ гитеническомъ смысл, разница между обык- 
новеннымъ квасомъ и кислыми щами та-же, что 
между пивомъ изъ отварочнаго сусла и пивомЪъ изъ 
настойнаго сусла (стр. 462—465): обыкновенный 
квасъ обладаетъ боле питательными. а кислыя щи 
бол5е осв5жающими свойствами. 


Таблица. Переводъ градусовъ ареометра Боме въ гра- 
дусы сахарометра Баллина и соотвЗтетвующЙ этимъ 
градусамъ удФльный вЪеъ. 


} 


Градусы Градусы Удзльный| Градусы Градусы УдВльный 


сахаро- сахаро- 
Боме. |; а „| 85 Боме. В о „| 8%5ъ 

1,0 18 | 1007 то 126 | 1051 
20 37 | 1015 8,0 145 | 1059 
8,0 55 | 1022 9.0 162 | 1067 
4.0 т? | 1098 | 100 180 | 1074 
50 90| 1086 | по 198 | 1089 
6.0 08 | 1048 12.0 517 | 1091 


